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     Kopi merupakan salah satu komoditas perkebunan yang memiliki nilai 
ekonomi yang cukup tinggi. Minuman kopi digemari masyarakat karena cita rasa 
yang khas serta kandungan senyawa yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh. 
Kopi Dampit merupakan jenis kopi robusta yang  berasal dari Malang dan sudah 
mulai dikembangkan. Citarasa yang dihasilkan dari biji kopi dipengaruhi oleh 
beberapa faktor salah satunya teknik penyeduhan. Vietnam Drip merupakan 
metode penyeduhan kopi yang tergolong dalam teknik drip dan menggunakan 
suhu air yang tinggi dalam waktu yang cukup lama (3-5 menit). Turkish atau yang 
dikenal dengan Ibrik merupakan salah satu teknik penyeduhan kuno yang 
tergolong dalam teknik boiled immersion, menggunakan suhu tinggi dalam waktu 
lebih singkat (2- 3 menit).  
    Penelitian ini menggunakan rancangan Center Composite Design (CCD) yang 
melibatkan faktor suhu dan waktu penyeduhan menggunakan metode Response 
Surface Methodology dengan melihat respon IC50 dan total fenol. Hasil respon 
akan dianalisis menggunakan software Design Expert 7.1.5 dan dilakukan 
verifikasi sesuai dengan solusi yang dihasilkan. Seduhan kopi dengan perlakuan 
suhu dan waktu penyeduhan optimal akan dikarakterisasi menggunakan metode 
Quantitative Descriptive Analysis (QDA). Didapatkan hasil respon yang optimum 
pada teknik seduh Vietnam Drip dengan suhu 100oC dan waktu 180 detik, 
sedangkan  pada teknik seduh Turkish dengan suhu 100oC dan waktu 150 detik. 
Seduhan Kopi dengan kondisi optimum dari proses Vietnam Drip dan Turkish 
diujikan kepada panelis terlatih sebanyak 13 orang. Hasil uji metode QDA 
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan karakteristik sensoris pada kopi robusta 
Dampit yang diseduh dengan teknik Vietnam Drip dan Turkish. 
 





NANDA CHRISTIA WANDANI. 145100101111038. Optimation of Brewing 
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     Coffee is one of the main plantation commodities that have a impact for high 
economic value. Coffee drinks are popular because of their distinctive taste and 
the content of chemical compounds that are beneficial to the health of our body. 
Dampit Coffee is a type of robusta coffee from Malang and has begun to be 
developed. The flavor produced from coffee beans is influenced by several 
factors, one of them is brewing techniques. Vietnam Drip is a method of brewing 
coffee which is classified as drip technique and uses high water temperature for a 
long time (3 to 5 minutes). Turkish or known as Ibrik is one of the ancient brewing 
techniques that are classified as boiled immersion techniques, using high 
temperatures in a shorter time (2 to 3 minutes).  
     This study uses a Center Composite Design (CCD) design that involves 
factors of temperature and time of brewing using the Response Surface 
Methodology method by looking at the IC50 response and the total phenol. The 
response results will be analyzed using Design Expert 7.1.5 software and verified 
according to the resulting solution. Coffee brewing with temperature treatment 
and optimal brewing time will be characterized using the Quantitative Descriptive 
Analysis (QDA) method. The optimum response results were obtained in 
Vietnamese Drip brewing technique at 100oC and 180 seconds, while in Turkish 
brewing techniques at 100oC and 150 seconds. Seduhan Kopi with optimum 
conditions from the Vietnam Drip and Turkish processes was tested by 13 trained 
panelists. The results of the QDA method test show that there are differences in 
sensory characteristics in Dampit robusta coffee brewed with Vietnamese Drip 
and Turkish techniques. 
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BAB I PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
     Kopi merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang memiliki nilai 
ekonomis yang cukup tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya sehingga 
berperan penting sebagai sumber devisa Negara. Indonesia adalah negara 
produsen kopi terbesar keempat setelah Brazil, Vietnam, dan Kolombia. Total 
produksi kopi berdasarkan data statistik Direktorat Jendral Perkebunan di 
Indonesia selama tiga tahun terakhir secara berturut – turut sebesar  639,12 ton, 
639,305 ton, 637,539 ton dalam bentuk produksi coffee beans per tahun baik dari 
produsen milik negara, independen, dan smallholder. Kopi digemari masyarakat 
karena citarasa dan aromanya yang khas. Selain itu, kopi digemari karena 
kandungan senyawa tertentu dapat bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Senyawa 
tersebut seperti kafein memiliki efek farmakologis yang bermanfaat secara klinis 
yatu menstimulasi susunan syaraf pusat, relaksasi otot polos terutama otot polos 
bronkus dan stimulasi otot jantung. Kopi juga mengandung senyawa antioksidan 
yaitu asam klorogenat untuk menghambat pertumbuhan sel kanker, mengurangi 
penimbunan kolesterol alam darah dan mempercepat pembuangan kolesterol 
melalui feses (Farah, 2012).        
     Ada beberapa jenis kopi yang dihasilkan, namun ada dua yang sangat 
penting dalam aspek perdagangan yaitu jenis arabika dan jenis robusta 
(Gonzales et al, 2001). Sejak jaman penjajahan, Indonesia memang sudah 
dikenal sebagai salah satu penghasil kopi terbaik di dunia dan kopi tersebut  
menjadi daya tarik. Sistem produksi kopi dahulu belum  terkelola dengan efektif 
dan efisien, baik dalam segi lahan, petani, dan harga kopi yang tidak sesuai 
dengan proses memproduksinya. Hal yang sama pun kini masih terlihat pada 
kondisi industri kopi di Indonesia, dimana pasar kopi banyak dikuasai industri 
besar dengan menggunakan kualitas kopi yang biasa. Para petani banyak 
menghasilkan kopi-kopi dengan kualitas terbaik yang seharusnya dapat 
disuguhkan dengan citarasa terbaiknya.  
     Beberapa tahun terakhir ini banyak kedai kopi mulai menjamur di Indonesia 
dengan memunculkan kembali teknik penyeduhan kopi yang tergolong manual. 
Tidak hanya memanfatkan pengolahan dan penyeduhan yang sudah ada, tetapi 
juga mengembangkan potensi kopi yang dihasilkan dari berbagai daerah di 
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Indonesia. Dari sabang hingga merauke berbagai jenis kopi dihasilkan oleh 
petani Indonesia, tentu dengan citarasa yang berbeda tiap jenisnya.  Kopi – kopi 
yang dihasilkan tersebut antara lain kopi Flores, kopi Papua, kopi Jawa, kopi 
Mandailing, kopi Lintong, kopi Cibulao, dan Kopi Dampit yang berasal dari 
Malang. Kopi Dampit merupakan jenis kopi robusta yang kini terus 
dikembangkan di Indonesia khususnya Malang. 
     Berbisnis kedai kopi tentu mengharuskan untuk menciptakan bisnis yang unik 
dan berbeda dengan bisnis lain. Tentu hal ini juga tidak lepas dari munculnya 
berbagai citarasa baru pada kopi yang dikenalkan. Citarasa yang dimaksud 
adalah citarasa dari kopi yang diseduh dari biji kopi dengan kualitas tinggi, 
pengolahan khusus saat sangrai dan penyeduhan. Teknik penyeduhan inilah 
yang menjadi salah satu nilai jual pada kedai kopi karena dengan teknik yang 
berbeda akan menghasilkan sensoris yang berbeda pula. Teknik penyeduhan 
tersebut antara lain Vietnam Drip, Ibrik, Hot Brewing, Tubruk, Aeropress, dan 
masih banyak lagi yang tentu sudah tidak asing lagi di telinga pengemar kopi. 
     Menurut Aisah (2017) terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi citarasa 
dari kopi yaitu orde reaksi, agitasi atau turbulensi, kualitas kopi, teknik 
penyeduhan, suhu, tingkat kehalusan bubuk kopi, waktu penyeduhan, dan air. 
Faktor – faktor tersebut akan menghasilkan citarasa yang khas pada kopi yang 
dihasilkan. Citarasa tersebut dapat berubah meskipun tidak signifikan apabila 
salah satu maupun dua faktor dimodifikasi. Penelitian ini melibatkan faktor teknik 
penyeduhan Vietnam Drip dan Turkish dengan perlakuan suhu dan waktu yang 
dimodifikasi melalui metode optimasi Response Surface Methodology. Metode 
Response Surface Metodology (RSM) digunakan untuk dapat mengetahui suhu 
air penyeduhan dan lama waktu ekstraksi yang optimal terhadap respon IC50 
(aktivitas antioksidan) dan total fenol pada seduhan Kopi robusta Dampit dengan 
teknik seduhan Vietnam Drip dan Turkish. Setelah mengetahui suhu dan waktu 
yang optimal pada setiap teknik seduhan maka diharapkan dapat menghasilkan 
karakteristik sensoris yang unik dan dapat diterima oleh lidah masyarakat. 
Penggunaan dua teknik seduhan Vietnam Drip dan Turkish bertujuan untuk 
mengetahui perbedaan hasil seduhan pada kopi robusta Dampit sehingga 
didapatkan teknik seduh yang sesuai dengan karakter sensoris yang diinginkan.   
     Kedua teknik tersebut memiliki prinsip dasar penyeduhan yang berbeda yaitu 
boiled-immersion dan drip. Tentunya kedua teknik tersebut juga memiliki 
perbedaan perlakuan dalam penyeduhan diantaranya waktu penyeduhan, suhu 
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penyeduhan dan ukuran bubuk yang digunakan. Terkait dengan hal tersebut 
pada penelitian ini juga akan dilakukan uji sensoris menggunakan metode 
Quantitative Descriptive Analysis (QDA) untuk mengetahui sifat sensoris yang 
terdapat pada seduhan Kopi robusta Dampit yang dihasilkan. Metode QDA 
merupakan salah satu metode analisis sensoris secara deskriptif, sehingga 
diharapkan pada penelitian ini dapat dideskripsikan sifat-sifat sensoris yang 
dihasilkan sampel yaitu kopi robusta Dampit. Penelitian yang akan dilakukan 
merupakan salah satu upaya pengenalan kopi robusta Dampit dari daerah 
Malang dengan mengetahui teknik yang optimal sebagai upaya peningkatan 
kualitas dan cita rasa sajian kopi robusta di  Indonesia. Selain itu juga untuk 




1.2 Rumusan Masalah 
1.2.1 Berapakah suhu dan waktu yang optimal dalam menyeduh kopi  
 robusta Dampit dengan teknik Vietnam Drip dan Turkish? 
1.2.2 Apakah perbedaan karakteristik sensoris yang dihasilkan pada kopi 
 Robusta Dampit yang diseduh dengan menggunakan teknik Vietnam 
 Drip dan Turkish  pada suhu dan lama waktu tertentu? 
 
 
1.3 Tujuan  
1.3.1 Mengetahui suhu dan waktu optimal dalam menyeduh kopi robusta 
Dampit dengan teknik seduhan Vietnam Drip dan Turkish. 
1.3.2 Mengetahui perbedaan karakteristik sensoris yang dihasilkan pada 
seduhan kopi robusta Dampit dengan menggunakan teknik seduh 










1.4.1 Mendapatkan informasi terkait suhu dan waktu optimal dalam 
menyeduh kopi robusta Dampit dengan teknik seduhan Vietnam Drip 
dan Turkish. 
1.4.2 Mendapatkan informasi terkait perbedaan karakteristik sensoris yang 
 dihasilkan pada seduhan kopi robusta Dampit dengan  menggunakan 




 Diduga suhu dan lama waktu ekstraksi yang berbeda dapat 
mempengaruhi kandungan senyawa kimia pada kopi robusta Dampit. 
Penggunaan teknik seduh yang berbeda dapat mempengaruhi karakteristik 




BAB II TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Kopi 
     Kopi  merupakan sejenis minuman yang berasal dari proses pengolahan biji 
tanaman kopi. Tingkat konsumsi kopi dunia mencapai 70% untuk spesies kopi 
arabika dan 26% untuk spesies kopi robusta. Perjalanan kopi di Indonesia 
memiliki sejarah panjang dan berperan penting bagi pertumbuhan perekonomian 
masyarakat di Indonesia. Hal ini dipengaruhi oleh letak geografis Indonesia yang 
sangat cocok difungsikan sebagai lahan perkebunan kopi. Awal mula kopi mulai 
dikenal di Indonesia yakni pada tahun 1696 yang dibawa oleh VOC. Kopi 
menjadi komoditas dagang yang sangat diandalkan oleh VOC dan pada tahun 
1706 kopi Jawa diteliti oleh Belanda di Amsterdam (Rahardjo, 2012).  
     Ekspor kopi Indonesia pertama kali dilakukan pada tahun 1711 oleh VOC, 
dan dalam kurun waktu 10 tahun meningkat sampai 60 ton/tahun. Hindia 
Belanda saat itu menjadi perkebunan kopi pertama di luar Arab dan Ethiopia, dan 
kopi Jawa saat itu sangat tekenal di Eropa. Pada era Tanam Paksa atau 
Culturstelsel (1830-1870) masa penjajahan Belanda di Indonesia, pemerintah 
Belanda membuka sebuah perkebunan komersial khususnya di pulau Jawa, 
Sumatera dan sebagian Indonesia Timur. Jenis kopi yang dikembangkan di 
Indonesia adalah kopi jenis arabika. Permulaan abad ke-20 perkebunan kopi di 
Indonesia mulai terserang hama sehingga pemerintah penjajahan Belanda 
memutuskan mengganti jenis kopi yaitu kopi liberika dan ekselsa (Panggabean, 
2012). Varietas ini tidak begitu lama populer hingga robusta menggantikan kopi 
Liberika dan kopi ini menjadi bahan ekspor penting di Indonesia. 
     Sampai dengan saat ini, Indonesia masih menjadi sumber produsen kopi 
terbesar keempat di dunia. Hal ini dapat dibuktikan melalui data statistik 
Direktorat Jenderal Perkebunan, dimana selama lima tahun terakhir yaitu 2012-
2017 berturut turut  total produksi biji kopi sebesar 675,881 ton, 643,857 ton, 
639,412 ton, 639,305 ton, 637.539 ton dari semua produsen dan semua jenis 
kopi. Tingginya tingkat produksi biji kopi tentu dipengaruhi berbagai faktor yang 
mendukung, seperti lingkungan pertumbuhan. Tanaman kopi yang tergolong 
genus coffea memiliki lebih dari dua spesies yang dikenal di seluruh dunia, 
meskipun di Indonesia hanya dikembangkan dua spesies.  Sistem  taksonomi 
tanaman kopi secara lengkap menurut Rahardjo (2012) adalah sebagai berikut, 
6 
 
Kingdom : Plantae (Tumbuhan) 
Sub kingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh) 
Super Divisi : Spermatophyta (Tumbuhan penghasil biji) 
Divisi  : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 
Kelas  : Magnoliopsida (Tumbuhan dikotil/ berkeping dua) 
Sub Kelas : Asteridae 
Ordo  : Rubiales 
Famili  : Rubiaceae  
Genus  : Coffea 
Spesies : Coffea sp. [Coffea arabica L. (kopi arabika), Coffea   
    canephora var  robusta  (kopi robusta), Coffea liberica   
    (kopi liberika), Coffea excelsa  (kopi excelsa)] 
    
     Sekitar 60% dari jumlah produksi kopi di Indonesia telah diekspor ke berbagai 
negara tujuan utama ekspor kopi seperti Amerika Serikat, Jepang, Singapura, 
Inggris, Jerman (Rahardjo, 2012). Berdasarkan data statistik Direktorat Jenderal 
Perkebunan Indonesia, diketahui jumlah ekspor kopi sejak dari 2011 hingga 2015 
secara berturut-turut adalah 346,493 ton, 448,591 ton, 534,023 ton, 384,816 ton, 
502,021 ton dan tentunya menghasilkan pendapatan bagi negara. Hal ini 
menunjukkan bahwa produksi kopi menjadi perhatian penting bagi pemerintah 
maupun masyarakat Indonesia dalam memperdagangkan kopi.  Pada prinsipnya 
mulai dari penanganan pasca panen kopi harus diperhatikan terutama dari segi 
keamanan pangan. Tidak hanya untuk memenuhi keamanan tetapi karena 
mayoritas karakteristik sensoris kopi dipengaruhi oleh proses pengolahan pasca 
panen, seperti pengolahan buah cherry. Di Indonesia diterapkan standar mutu 
yang diperlukan sebagai tolak ukur kualitas produksi kopi tersebut sehingga 
setiap produk yang diekspor memiliki kualitas yang terbaik dan meminimalisir 
ketidaksukaan konsumen. Standar Nasional Indonesia menurut SNI No. 01-
2907-1999 seperti pada Tabel 2.1. Standarisasi meliputi definsi, klasifikasi, syarat 






Tabel 2. 1 Syarat mutu umum biji kopi pengolahan kering 
No Jenis Kopi Satuan Persyaratan 
1 Biji berbau busuk dan berbau kapang - Tidak ada 
2 Serangga hidup - Tidak ada 
3 Kadar air (bobot/bobot) % Maksimal 13 
4 Kadar kotoran % Maksimal 0,5 
5 Biji lolos ayakan ukuran 3 mm x 3 mm 
(bobot/bobot) 
% Maksimal 5 
6 Biji ukuran besar, lolos ayakan ukuran 5,6 mm 
x 5,6 mm (bobot/bobot) 
% Maksimal 5 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional (1999) 
 
 
2.1.1 Jenis Kopi 
     Sistem taksonomi tanaman kopi  menyatakan terdapat hampir 70 spesies kopi 
tetapi hanya ada dua spesies yang ditanam dalam skala luas di seluruh dunia 
yaitu kopi arabika dan kopi robusta. Dua jenis kopi tersebut telah 
diperdagangkan secara komersial, sehingga disebut sebagai pemasok 
perdagangan kopi dunia. Jenis kopi arabika memiliki kualitas citarasa tinggi dan 
juga  kadar kafein lebih rendah dibandingkan dengan jenis kopi  robusta. Kualitas 
citarasa kopi robusta dibawah kopi arabika akan tetapi masing-masing jenis kopi 
memiliki keunggulan yang berbeda. Hal tersebut mempengaruhi perbedaan 
harga pada kedua jenis kopi dimana kopi arabika cenderung lebih mahal 
dibandingkan dengan kopi robusta (Rahardjo, 2012). Wilayah Indoneisa banyak 
ditemui varietas kopi robusta begitu juga dengan lahan perkebunannya. 
     Kopi arabika berasal dari Ethiopia yang sekarang telah dibudidayakan di 
berbagai belahan dunia termasuk Indonesia. Kopi arabika merupakan tipe kopi 
tradisional dengan citarasa terbaik dan memiliki atribut rasa yang lebih luas. 
Secara umum, kopi ini tumbuh pada ketinggian  900-2000 m di atas permukaan 
laut, ketinggian ini berpengaruh pada kebutuhan suhu dan curah hujan. Rentang 
curah hujan yang optimal adalah 60-100 in, dan curah hujan ini berpengaruh 
pada kondisi bunga dan buah cherry pada kopi. Suhu tumbuh  tanaman arabika 
yang optimal  adalah 15-25oC, dengan  waktu pembungaan mengikuti turunnya 
hujan. Sangat mudah untuk memprediksi waktu tanaman kopi arabika akan 
berbunga, asalkan tumbuh di daerah musim hujan yang berbeda. Waktu yang 
diperlukan agar bunga menjadi buah cherry matang pada tanaman arabika 
adalah 9 bulan, dengan pembagian sedikit waktu untuk pematangan tetapi 
memungkinkan lebih banyak waktu antara siklus untuk memangkas dan 
membuahi. Tanaman arabika memiliki sistem akar yang dalam, sehingga 
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membuat arabika mampu bertahan saat dalam kondisi kering. Areal pertanaman 
kopi arabika terbatas pada lahan dataran tinggi agar tidak terserang karat daun 
kopi (Moldvaer, 2014).  
     Kopi robusta pertama kali ditemukan di Kongo pada tahun 1898. Kopi robusta 
memiliki rasa yang lebih pahit, sedikit asam, dan kandungan kafein yang lebih 
banyak. Kopi robusta dapat ditumbuhkan pada ketinggian 0-900 m di atas 
permukaan laut karena tanaman robusta tidak membutuhkan temperatur sejuk - 
dingin sehingga bisa tumbuh pada daerah rendah. Suhu pertumbuhan yang 
diperlukan tanaman robusta adalah 20-30oC. Rentang curah hujan yang optimal 
adalah 80-120 in, karena tanaman robusta membutuhkan curah hujan yang 
sering dan deras mengingat sistem akarnya yang relatif pendek. Periode 
tanaman robusta untuk berbunga tidak menentu atau irreguler, robusta sering 
tumbuh di iklim yang tidak stabil dan lembab sehingga proses pembungaan 
dalam pola yang tidak teratur. Waktu yang diperlukan dari bunga ke buah cherry 
memerlukan 10-11 bulan. Tanaman robusta membutuhkan waktu yang relatif 
lambat dan lama untuk matang, tetapi waktu panennya kurang intensif. Selain itu, 
kopi jenis ini lebih resisten terhadap serangan hama dan penyakit (Moldvaer, 
2014). 
     Secara fisik, perbedaan kedua jenis kopi tersebut dapat dilihat pada bentuk 
bijinya. Biji kopi arabika terlihat lebih besar dan lonjong dibandingkan dengan biji 
kopi robusta. Kopi arabika memiliki percabangan yang lentur serta berdaun tipis. 
Adapaun spesies kopi yang lain memiliki percabangan lebih kaku serta berdaun 
lebih tebal dan lebar. Secara genetik terdapat perbedaan jumlah kromosom yaitu 
arabika 44 dan robusta 22, struktur genetik yang berbeda tentu juga menjadi 
alasan perbedaan antara biji kopi, serta flavor yang dihasilkan. Perbedaan lain 
antara keduanya adalah warna dari bagian tengah biji setelah proses 
penyangraian. Pada tingkat penyangraian yang sama dihasilkan warna bagian 
tengah dari biji arabika akan lebih terang dari biji awalnya dibandingkan dengan 
robusta (Rahardjo, 2012). 
     Perbedaan tersebut  dapat mempengaruhi komposisi kimia yang terkandung 
dalam biji kopi baik sebelum diolah maupun sesudah diolah. Adanya komposisi 
kimia tersebut juga berpengaruh pada karakteristik sensoris yang dihasilkan. 
Struktur kimia yang terpenting di dalam kopi adalah kafein dan caffeol, akan 
tetapi juga terdapat senyawa lain yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh yakni 
antioksidan dan dalam kopi kandungannya cukup tinggi. Perbdeaan komposisi 
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biji kopi arabika dan robusta sebelum dan sesudah disangarai (% bobot kering) 
terdapat pada Tabel 2.2. 
 
 









Mineral 3,0-4,2 3,5-4,5 4,0-4,5 4,6-5,0 
Kaffein 0,9-1,2 1,0 1,6-2,4 2,0 
Trigonelline 1,0-1,2 0,5-1,0 0,6-0,75 0,3-0,6 
Lemak 12,0-18,0 14,5-20,0 9,0-13,0 11,0-16,0 
Total asam klorogenat 5,5-8,0 1,2-2,3 7,0-10,0 3,9-6 
Asam alifatis 1,5-2,0 1,0-1,5 1,2-1,5 1,0-1,5 
Oligosakarida 6,0-80 0-3,5 5,0-7,0 0-3,5 
Total Polisakarida 50,0-55,0 24,0-39,0 37,0-47,0 - 
Asam Amino  2,0 0 - 0 
Proteim 11,0-13,0 13,0-15,0 - 13,0-15,0 
Asam humic - 16,0-17,0 - 16,0-17,0 
Sumber : Clarke dan Macrae (1985) 
 
 
     Selain kedua jenis kopi tersebut juga dikenal kopi liberika dan kopi ekselsa. 
Kelompok kopi tersebut dinyatakan kurang ekonomis dan kurang komersial. Hal 
tersebut dikarenakan jenis kopi memiliki banyak variasi bentuk dan ukuran biji 
serta kualitas citarasanya. Pohon kopi liberika dapat tumbuh sangat subur di 
daerah dengan kelembapan tinggi dan panas, hal ini berbeda dengan jenis kopi 
arabika. Seleksi terhadap jenis kopi liberika masih mungkin dilakukan untuk 
membuktikan nilai ekonomis dan komersialnya agar dikenal masyarakat luas. 
Kopi ekselsa umumnya ditanam dengan tingkat perawatan yang sederhana dan 
tanpa dipangkas, namun diperlukan penanganan dalam budidaya kopi ekselsa 
untuk memperbaiki kualitas citarasa kopi (Rahardjo, 2017). 
 
 
2.1.2 Kopi Dampit 
     Jawa Timur merupakan salah satu daerah produsen kopi di Indonesia. Luas 
areal kopi perkebunan rakyat di Jawa Timur pada tahun 2003 mencapai 55% dari 
areal total di Jawa Timur  yang luasnya mencapai 92.756 ha. Luas areal kopi  di 
Jawa Timur  dalam periode 1995-2003 mengalami peningkatan sebesar 1,99% 
per tahun yang diikuti oleh peningkatan produksinya sebesar 3,46% per tahun 
(Disbun Provinsi Jatim, 2004). Kabupaten Malang merupakan kawasan dataran 
tinggi yang dikelilingi gunung, dengan suhu rata-rata 20-26 oC. Kondisi geografis 
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ini menjadikan kabupaten Malang sangat cocok ditanami kopi. Dampit adalah 
salah satu kecamatan di Kabupaten Malang yang mempunyai potensi kopi yang 
bermutu. Kopi yang dihasilkan merupakan jenis kopi robusta yang memiliki 
karakteristik spesifik seperti full body, rasa yang tahan lama, keasaman rendah 
dan kaya akan flavor robusta. Aspek geografis kopi ini juga mempengaruhi 
citarasa yang dihasilkan dimana ketinggian tanah medium dan curah hujan yang 
sering seperti kondisi di Jawa Timur khususnya lereng Mahameru. Kopi robusta 
Dampit diproses dengan metode kering atau umumnya disebut dengan dry 
process. Setelah disangrai aroma yang dapat tercium terutama dalam proses 
penggilingan adalah wangi karamel serta manis khas roti yang baru matang. 
Aroma milk chocolate dan karamel ditambah dengan wangi khas kopi yang 
harum sekali saat disajikan sebagai coffee drip. Saat diminum terasa full body 
(kekentalan yang penuh) ditambahkan dengan tingkat keasaman yang 
rendah  dengan sensasi akhir rasa karamel dan sedikit aroma earthy yang terasa 
dan tercium cukup lama. Jika ditambahkan susu kental manis, akan muncul 
aroma milk chocolate dan semakin menjadi gurih dan meninggalkan aftertaste 
karamel yang cukup lama (Sofia, 2009). 
 
 
2.2 Aktivitas Antioksidan 
     Setiap bahan pangan baik itu hasil pertanian dan hasil perkebunan memiliki 
berbagai jenis kandungan senyawa kimia yang memberikan manfaat bagi 
kesehatan tubuh. Salah satu dari sekian banyak senyawa - senyawa tersebut 
dikenal senyawa penting yang berperan dalam melindungi tubuh dari serangan 
radikal bebas yakni antioksidan. Antioksidan adalah suatu senyawa yang mampu 
berinteraksi dengan radikal bebas dengan menetralisir radikal bebas sehingga 
dapat mencegah terjadinya kerusakan tubuh dari timbulnya penyakit degeneratif. 
Senyawa antioksidan berdasarkan sumbernya terdiri dari dua macam, yaitu 
antioksidan sintetik dan antioksidan alami. Pengunaan antioksidan alami kini 
terus berkembang, yang bertujuan untuk pengobatan preventif sebagai alternatif 
yang aman digunakan dan tidak menimbulkan efek samping. Hal tersebut seiring 
dengan penggunaannya dalam industri pangan, sekaligus peningkatan 
perekonomian masyarakat melalui pembudidayaan bahan obat tradisional. 
Senyawa antioksidan alami banyak tersebar pada beberapa jenis tumbuhan, 
sayuran, biji-bijian, serta buah buahan. Indonesia mempunyai buah buahan yang 
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melimpah dan tak jarang mempunyai aktivitas antioksidan salah satunya adalah 
buah kopi (Isnindar, 2017). 
     Antioksidan merupakan senyawa nuetraceuticals yang memiliki banyak 
manfaat terhadap kesehatan. Antioksidan didefinisikan sebagai komponen yang 
dapat meredam laju reaksi oksidasi yang disebabkan oleh senyawa radikal 
bebas. Radikal bebas merupakan senyawa yang berperan penting dalam  
penyakit-penyakit degeneratif seperti kanker, katarak, pelemahan sistem imun, 
dan  kerusakan otak. Formasi dari radikal bebas ini dapat dicegah dengan 
menggunakan senyawa antioksidan. Jika ketersediaan antioksidan dalam tubuh 
menurun, radikal bebas dapat merangsang terjadinya kerusakan oksidatif 
(Namjooyan et al., 2010). Bahan pangan banyak mengandung senyawa-
senyawa yang dapat berperan sebagai antioksidan seperti α-tokoferol, asam 
askorbat,karotenoid, asam amino, peptida, protein, flavonoid dan fenol. Senyawa 
tersebut merupakan antioksidan alami yang memiliki efek biologis yaitu 
antibakteri, antivirus, andiperadangan, antialergi, antitrombotik, dan aktivitas 
vasodilatorei (de Oliveira et al., 2012). 
     Kopi adalah salah satu minuman yang paling populer dikonsumsi setiap hari 
di seluruh dunia. Studi terbaru menunjukkan bahwa kandungan kopi seperti 
kafein, senyawa fenolik, asam klorogenat dan asam hidroksisinamik, atau 
senyawa yang terbentuk dari reaksi Maillard, seperti melanoidin, memiliki sifat 
antioksidan. Menurut Svilaas, minuman berbasis kopi berkontribusi pada 64% 
dari total asupan antioksidan, diikuti oleh buah-buahan, buah beri, teh, anggur, 
sereal dan sayuran (Svilaas et al., 2004). Biji kopi hijau kaya akan senyawa 
fenolik yang dicontohkan oleh asam klorogenat, asam caffeic, asam ferulat dan 
asam pcoumaric. Proses pengolahan kopi setelah dipetik seperti penyangraian 
dapat mempengaruhi komposisi kimia yang terkandung dalam kopi. Meskipun 
senyawa dengan sifat antioksidan hilang selama memanggang biji kopi, sifat 
antioksidan keseluruhan dari sedudahn kopi dapat dipertahankan, atau bahkan 
ditingkatkan, oleh perkembangan senyawa yang memiliki aktivitas antioksidan, 
termasuk produk reaksi Maillard (Castillo et al., 2002). 
     Aktivitas antioksidan biji kopi dan minuman kopi telah dikenal sejak lama dan 
telah diteliti menggunakan metode yang beraneka ragam. Beberapa penelitian 
menunjukkan bahwa kandungan polifenol yang tinggi dalam kopi memainkan 
peran penting dalam aktivitas antioksidan yang kuat. Konsentrasi polifenol yang 
sangat aktif dalam biji kopi hijau dipengaruhi oleh spesies dan asalnya, dalam 
12 
 
minuman kopi hal tersebut tergantung pada prosedur pembuatannya. Selama 
penyangraian senyawa fenolik sebagian terdegradasi dan terikat pada struktur 
polimer tergantung pada kondisi penyangraian. Hubungan positif tetapi tidak 
linier ditemukan untuk jumlah asam klorogenik yang tersisa setelah aktivitas 
penyangraian. Melanoidins terbentuk selama pemanggangan melalui reaksi 
Maillard juga dikenal sebagai antioksidan. Mekanisme antioksidan melanoidin 
terutama disebabkan oleh reaksi yang melibatkan radikal seperti pengotoran 
radikal hidroksil, kemampuan untuk memutus rantai radikal atau dengan 
pembasmi oksigen. Meskipun melanoidins berkontribusi terhadap keseluruhan 
konstituen kopi sekitar 25%, kontribusi mereka terhadap total aktivitas 
antioksidan kopi telah diteliti untuk waktu yang sangat singkat (Cemmerer, 2005).       
     Penelitian lain mengungapkan bahwa kontributor utama aktivitas antioksidan 
diidentifikasi sebagai n-methylpyridinium. Tingkat 1-methylpyridinium dalam kopi 
sangrai yang telah digiling berkorelasi positif dengan tingkat penyangraian 
(Vignoli, 2011). Metilgiridinium tidak ada dalam biji kopi mentah tetapi dibentuk 
selama proses penyangraian dari prekursor kimianya, trigonelline, yang umum 
dalam biji kopi mentah. Trigonelline adalah alkaloid paling banyak kedua dalam 
kopi hijau dan mencapai level di kopi Arabika dan kopi Robusta dari 7,9 hingga 
10,6 g/kg dan dari 6,6 hingga 6,8 g/kg, masing-masing (Lingle, 2011). Aktivitas 
antioksidan pada kopi telah dievaluasi dengan beberapa metode, seperti besi 
mengurangi kekuatan antioksidan (FRAP), 2,20-azinobis (3-ethylbenzothiazoline-
6-sulphonic assay asam (ABTS), 2,2-difenil-1-picrylhydrazyl assay (DPPH) dan 
penentuan total fenolat (Borreli et al., 2002). Metode FRAP mengukur 
pengurangan besi 2,4,6-tripyridyl-S-triazine (TPTZ). Reaksi ini mendeteksi 
senyawa dengan potensial redoks lebih rendah dari 0,7 V (potensi redoks Fe3 + -
TPTZ). Tes menggunakan radikal ABTS, termasuk TEAC, didasarkan pada 
kemampuan antioksidan untuk mengais radikal ABTS yang berumur panjang; 
menggunakan mekanisme yang serupa, uji DPPH mengukur pengurangan 
radikal stabil 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil dengan memantau penurunan absorbansi 
pada 515 nm. Metode Folin-Ciocalteau telah digunakan selama bertahun-tahun 
untuk mengukur senyawa fenolik total dan juga berguna dalam mengevaluasi 
aktivitas antioksidan (Vignoli, 2011).  
     Aktivitas antioksidan pada ekstrak kopi dilakukan dengan menggunakan 
analisis antioksidan metode DPPH. Metode ini merupakan pengujian yang cepat, 
mudah, dan paling umum digunakan untuk mengukur kemampuan komponen 
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pangan dalam mengikat radikal bebas dan mendonorkan hidrogen (Marinova, 
2011). Salahsatu metode yang digunakan untuk menguji aktivitas senyawa 
antioksidan adalah dengan menggunakan metode DPPH. Aktivitas antioksidan 
sampel dinyatakan dalam IC50 atau konsentrasi sampel yang mempunyai 
penghambatan terhadap radikal bebas DPPH sebesar 50%. Nilai IC50 ditentukan 
dengan melakukan pengujian aktivitas antioksidan pada rentang konsentrasi 
yaitu 0.5-5.0 ppm. Nilai penghambatan yang didapatkan kemudian 
disubstitusikan pada grafik hubungan antara konsentrasi sampel dengan % 
penghambatan sampel. Semakin kecil nilai IC50 menunjukan bahwa aktivitas 
antioksidan pada fraksi tersebut semakin tinggi.  
 
 
2.3 Total Fenol 
     Senyawa fenolat adalah komponen tertinggi yang ditemukan dalam berbagai 
tanaman seperti buah-buahan, sayuran, sereal dan kacang-kacangan, dan 
minuman dari asal tanaman, seperti anggur, teh dan kopi (Cheynier, 2005). 
Senyawa-senyawa ini adalah metabolit sekunder tanaman yang umumnya 
terlibat dalam pertahanan terhadap radiasi ultraviolet atau agresi oleh patogen. 
Kopi termasuk tumbuhan yang memiliki kandungan senyawa fenolik yang cukup 
besar dibandingkan tumbuhan pada umumnya. Beberapa penelitian 
menunjukkan bahwa komponen fenol pada bahan pangan dapat memberikan 
efek kesehatan bagi tubuh. Senyawa fenolik memiliki kemampuan mengikat 
radikal bebas dan berinteraksi dengan protein. Secara epidemologis, senyawa 
fenolik menunjukan beberapafungsi penting seperti penghambatan terhadap 
nitrogen, antideposis trigliserida, menurunkan bahaya penyakit no-
Communicable seperti diabetes, kanker, stroke, antiinflamasi, dan antialergi 
(Ozcan et al., 2014). Total senyawa fenolik merupakan salah satuanalisis yang 
sering digunakan untuk mengetahui kandungan asam polifenol atau fenolik yang 
terdapat pada suatu bahan. 
     Kandungan total fenol ekstrak kopi ditentukan dengan menggunakan reagen 
Folin-Ciocalteau(FC). Metode reagent Folin Ciocalteau merupakan metode yang 
paling mudah untuk mengukur total fenol dalam bahan pangan. Reagen FC yang 
digunakan pada pengukuran sangat stabil jika terlindung dari reduktan dan 
bahan saat dilarutkan tetap stabil jika terlindung dari cahaya. Mekanisme dasar 
yang terjadi adalah reaksi oksidasi/reduksi dimana gugus fenolik dioksidasi dan 
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ion metal direduksi (Agbor et al., 2014). Menggunakan reaksi cepat oksidasi fenol 
dengan menggunakan alkali. Senyawa fenolik akan mereduksi warna kuning dari 
reagen FC menjadi hijau yang dapat diukur dengan spektrofotometer UV-VIS 
(Cicco, 2011).  
     Senyawa polifenol adalah struktur homo atau heterosiklik aromatik, di mana 
fungsi hidroksi digantikan dengan struktur benzenik.Turunan asam benzenat dan 
sinamatik hidroksiat (fenolat asam), fenol terhidroksilasi, flavonoid, anthocyan 
dan tanin adalah senyawa polifenol. Kopi adalah spesies tanaman yang kaya 
polifenol. Tiga senyawa polifenol yang ditemukan di dalam tanaman ini (biji, daun 
dan pafis lainnya) dipilih karena potensinya yang tinggi dalam hal aktivitas 
biologis. Asam klorogenik dan caffeic sebagai model monoaromatc dan tanin 
sebagai polifomatik model polifenol dijelaskan. Jumlah asam klorogenik dan 
caffeic bergantung pada spesies kopi, tingkat kematangan biji kopi, dan metode 
pengeringan serta penyangrain (Clifford, 2000). 
     Senyawa aromatik asam klorogenik merupakan ester asam caffeic dan quinic 
acid, merupakan dimer dari struktur fenolik dan siklik masing-masing. Struktur 
polifenol ini memiliki satu fungsi karboksilat dan lima hidroksik (dua dari caffeic 
dan tiga dari struktur asam quinic). Hidrolisisnya menghasilkan struktur 
diphenolic (caffeic) dan tetrahydroxylic (quinic). Struktur terkait yang berbeda 
telah diidentifikasi dalam kopi (ester asam caffeoyl-quinic pada posisi 3-, 4- atau 
5-, dan ester asam dicaffeoyl-quinic pada posisi 3,4-, 3,5 atau 4,5 dan derivatif), 
milik untuk kelompok CGA (asam klorogenik) atau ICGA (asam isoklorogenik) 
kelompok.  
     Menurut Chu (2012), subclass utama asam klorogenat dalam kopi hijau 
adalah caffeoylquinic asam, asam dicaffeoylquinic, asam feruloylquinic dan, 
kurang berlimpah, asam p-coumaroylquinic dan asam caffeoyl-feruloylquinic.  
Asam klorogenat memberi sensasi astringensi, kepahitan, dan keasaman pada 
minuman kopi. Asam klorogenat adalah prekursor fenol dan katekol yang dapat 
memberikan catatan sensorik yang tidak menyenangkan yang terbentuk selama 
penyangraian. Kandungan asam klorogenik dalam C. canephora umumnya satu 
setengah hingga dua kali lebih tinggi daripada di C. arabika, tetapi konsentrasi ini 





















(a)Senyawa dasar, (b) monoester asam quinic 
           dengan asam hydroxycinnamic, dn (c) di-ester dari asam quinic dengan asam              
 caffeic, dan ester campuran (Clifford, 2000). 
 
 
2.4 Pengolahan Kopi 
     Proses pasca panen biji kopi diperlukan sebelum biji kopi siap untuk diolah 
menjadi suatu produk minuman. Umumnya, terdapat dua cara pengolahan kopi 
yaitu pengolahan kering dan pengolahan basah. Pengolahan kering sangat 
cocok untuk lahan yang tidak terlalu luas karena alatnya sederhana dan biaya 
rendah. Penggolahan tersebut direkomendasikan untuk jenis kopi robusta karena 
kopi tersebut sudah dapat menghasilkan mutu yang baik tanpa fermentasi. 
Sementara itu untuk kopi arabika lebih direkomendasikan untuk diolah secara 
basah karena memerlukan proses fermentasi agar kopi yang dihasilkan bermutu 
tinggi. Diantara keduanya, ada beberapa teknik yang sering dipakai oleh petani 
setelah menyesuaikan dengan kondisi di kebun yang ada seperti ketersediaan 
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air, faktor cuaca yang kerap hujan ataupun kondisi ekonomi dari petani kopi dan 
juga pesanan dari pembeli. (Rahardjo, 2017) 
     Setiap proses pengolahan kopi mensyaratkan pemanenan kopi dengan 
kondisi petik merah (red cherry) karena hal tersebut memiliki peranan dalam 
menghasilkan citarasa seduhan kopi. Apabila pemanenan dalam kondisi  buah  
kopi mentah yang warnanya masih hijau atau kuning mentah akan merusak 
citarasa seduhan kopi. Terkait dengan  hal tersebut biji kopi yang belum matang 
akan menghasilkan citarasa seperti kacang dan  membuat seduhan terasa cacat, 
meski hanya ada satu biji tidak masak yang terikut. Tidak hanya pada proses 
petik merah, ada proses penting lain yang perlu diperhatikan yaitu sortasi buah 
kopi dan pengolahan. Cara yang cukup mudah adalah merendam  biji kopi dalam 
ember berisi air dengan waktu yang singkat. Pada proses perendaman tesebut 
terdapat parameter tertentu yaitu apabila biji kopi mengapung di permukaan air  
menandakan biji kopi tersebut memiliki cacat. Buah kopi yang  terapung harus 
dipisahkan  dengan buah kopi yang tenggelam. Setelah proses sortasi selesai 
selanjutnya biji kopi siap untuk diolah dengan metode yang sesuai. Teknik 
pengolahan  yang berbeda tentunya akan dihasilkan citarasa kopi yang berbeda 
pula. Beberapa proses pengolahan kopi yang dikenal adalah  full wash, 
semiwash, Dry atau natural Process, dan Honey Process (Poltronieri, 2016). 
 
 
2.3.1 Full Wash  
     Proses pengolahan kopi dengan teknik pengolahan basah ini dimulai dengan 
mengelupas daging dan kulit buah kopi menggunakan alat yang disebut pulper. 
Proses tersebut cukup sederhana yakni buah kopi dimasukan dalam wadah 
penampung di atas pulper (hoper) lalu  roda penggiling diputar sementara buah 
kopi disiram dengan air. Biji kopi yang terpisah dari daging dan kulit kopi akan 
dimasukan dalam bak penampung yang akan diiisi dengan air. Proses 
pengolahan dengan teknik full wash dilakukan dengan merendam biji kopi dalam 
air, sesekali air diganti untuk melarutkan lendir yang menempel pada kulit gabah 
(parchment).  Inti dari proses perendaman ini adalah untuk menghilangkan lendir 
yang menempel pada parchment. Beberapa ahli menyatakan teknik full wash 
akan menghindari fermentasi pada kopi, sehingga diharapkan seduhannya  tidak 
ada citarasa asing selain kopi. 
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     Tahap selanjutnya biji kopi perlu dikeringkan dibawah sinar matahari hingga 
memiliki kadar air biji 12%. Proses pengeringan memerlukan waktu  beberapa 
hari tergantung pada cuaca. Teknik pengolahan full wash  merupakan salah satu 
faktor yang dapat mempercepat proses pengeringan kopi karena biji kopi bisa 
dihindarkan dari fermentasi berlebih. Penggunaan teknik pengolahan  full 
wash banyak dijumpai di pabrik pengolahan kopi milik PTPN, milik pemerintah 
ataupun pabrik pengolahan milik perkebunan swasta. Tujuan dari penggunaan 
teknik pengolahan basah untuk menjaga keseragaman citarasa dari 
produksi.  Setelah kering maka kulit gabah yang menempel (parchment) bisa 
dilepaskan dengan menggunakan huller. Tetapi apabila biji kopi masih ingin 
disimpan, disarankan untuk tidak dilepaskan kulit gabah yang menempel. 
Pengolahan secara full wash dapat dilakukan pada jenis kopi arabika dan 
robusta. Pada kopi robusta dengan pengolahan basah akan menurunkan bodi 
asli kopi robusta yang terkenal tebal, dengan demikian seorang meminum kopi 
robusta dengan lebih ringan (Moldvaer, 2014). 
 
 
2.3.2 Semi Wash 
     Proses pengolahan semi wash memiliki tujuan untuk mempercepat proses 
pengolahan. Beberapa petani menggunakan teknik ini untuk dapat segera 
menjual dan  mendapatkan uang dari hasil tersebut. Teknik ini banyak dilakukan 
oleh petani kopi arabika di Sumatera. Tahapan proses pengolahan pada 
semiwash tidak jauh  berbeda dengan teknik full wash. Perbedaan kedua teknik 
pengolahan tersebut adalah tidak adanya tahap perendaman setelah dipulper, 
sebaliknya kopi bisa langsung dijemur. Beberapa petani bahkan telah melakukan 
hulling atau pengupasan kulit gabah (parchment) ketika kopi masih basah 
dengan kadar air 60% sehingga disebut sebagai wet hulling. Tujuan dari wet 
hulling adalah untuk lebih mempercepat proses pengeringan karena  green bean 
kopi yang langsung dikeringkan. 
     Apabila biji kopi dikeringkan dengan kulit gabahnya, maka setelah kering biji 
kopi bisa disimpan bersama dengan parchment-nya dan kopi akan dihulling saat 
kering. Teknik pengolahan semi wash memberikan karakter pada bodi yang 
meningkat pada seduhan kopi. Di beberapa daerah lain seperti di Ciwidey petani 
menerapkan proses semiwash, selain untuk mempercepat olah proses juga 
sebagai strategi untuk meningkatkan bodi dari kopi. Hal ini dimaklumi karena  
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penggemar kopi di tanah air mayoritas menginginkan kopi dengan tekstur 
citarasa yang lebih tebal (Poltronieri, 2016). 
 
 
2.3.3  Dry Process 
     Sesuai dengan namanya proses pengolahan ini tidak menggunakan air 
bahkan tidak memerlukan mesin pulper karena kulit dan daging buahnya tidak 
perlu dikupas. Setelah kopi melewati tahap disortasi, buah kopi langsung 
dikeringkan di bawah sinar matahari baik langsung atapun menggunakan plastik 
green house. Proses pengeringan buah kopi memerlukan intensitas cahaya 
matahari yang tinggi, karena semakin cepat kering maka buah kopi akan dapat 
terhindar dari jamur dan proses fermentasi yang berkelanjutan. Daging buah 
yang kaya dengan gula selama mengering di bawah sinar matahari  memberikan 
pengaruh pada citarasa pada biji kopi. Apablia  biji kopi sudah kering dan kadar 
air mencapai 12% maka proses pengolahan selesai. Kopi dapat langsung 
dilakukan  metode pulping untuk menghilangkan kulitnya yang menghitam kering 
bersama dengan parchment-nya. 
     Selama proses ini akan terjadi fermentasi, sehingga terdeteksi rasa manis 
yang ringan dan  keasaman yang tidak tajam seperti anggur merah. Industri 
besar kopi  hampir tidak  melakukan proses kering, karena cukup rumit apabila 
mengolah kopi dalam jumlah yang sangat banyak dengan waktu yang relatif lebih 
lama. Kesempatan mengolah kopi secara natural bisa dilakukan untuk pertanian 
keluarga yang mengolah kopi tidak terlalu banyak. Melalui teknik ini para petani 
skala kecil justru bisa mengangkat citarasa produksinya. Metode ini merupakan 
proses pengolahan kopi yang benar yakni setiap biji diperhatikan selama proses 
berlangsung (Moldvaer, 2014). 
 
 
2.3.4 Honey process  
     Pengolahan ini kopi dilakukan pengupasan kulit menggunakan pulper tanpa 
air, setelah itu kopi langsung dijemur dalam kondisi masih terdapat lendir atau 
mucillage. Selama proses pengeringan berlangsung tetap terjadi aktivitas 
fermentasi. Kopi ini dinamai madu, karena masih ada lendir atau mucillage yang 
menempel dengan tekstur sepertu madu. Proses pengolahan madu ini dilakukan 
di Indonesia, termasuk juga di negara Amerika Latin seperti Costa Rika. Citarasa 
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yang muncul dari teknik pengolahan ini adalah kuatnya keasaman, namun 
disertai dengan munculnya sourness yang mengesankan dan bukan sourness 




     Kata kunci dibalik kelahiran tanaman kopi menjadi seduhan kopi yang nikmat 
adalah sangrai atau roasting. Fungsi dari sangrai adalah untuk mengeluarkan 
aroma dan juga citarasa kopi karena tanpa disangrai biji kopi aromanya seperti 
umumnya biji-bijian. Biji kopi secara alami mengandung cukup banyak senyawa 
organik pembentuk citarasa dan aroma khas kopi. Peristiwa yang berlangsung 
selama penyangraian bersifat kompleks, dimana terjadi proses penghancuran 
beberapa senyawa yang terdapat pada green beans dan pembentukan senyawa 
volatil yang merupakan kontributor penting terhadap aroma kopi. Penyangraian 
pada biji kopi biasanya berlangsung dengan suhu 200-240oC dan pada waktu 
yang berbeda tergantung pada karakteristik yang diinginkan dari produk akhir 
(Barter, 2004). 
     Ketika biji kopi akan dimasukan dalam hoper mesin sangrai, suhunya sama 
dengan suhu ruangan. Kondisi ideal kopi mentah (green bean) yang akan 
disangrai harus berkadar air 12%. Pada saat suhu meningkat melebihi 100oC 
kadar air dalam biji kopi akan turun karena penguapan (evaporasi). Fase ketika 
biji kopi menerima panas di dalam mesin penyangraian ini dinamakan sebagai 
fase endoterm. Saat proses inilah terjadi perubahan warna dari biji kopi, dari 
warna hijau kebiruan yang menjadi standar biji bermutu fisik bagus, berubah 
warna menjadi putih karena klorofilnya terdekomposisi. Selanjutnya biji kopi 
berubah warna menjadi kekuningan (Yeretzian et al., 2002). Setelah berwarna 
kuning, lambat laun biji kopi terus berubah warnanya menjadi kecoklatan. 
Perubahan warna menjadi kecoklatan inilah yang dikenal dalam ilmu pangan 
(food science) akibat dari reaksi Maillard. Reaksi Maillard adalah reaksi antara 
asam amino (protein) dengan gula pereduksi pada suhu panas dan kandungan 
aktivitas air sangat rendah (water activity). Dampak dari reaksi Maillard adalah 
warna kecoklatan.  
     Ketika proses pencoklatan berlangsung, saat itu juga terjadi proses 
pembentukan aroma dan citarasa pada kopi. Saat  menyangrai akan tercium 
aroma yang wanginya bermacam-macam dan berubah-ubah mulai aroma seperti 
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kedelai, jagung rebus, hingga bau seperti roti. Bau tersebut menunjukan 
terjadinya reaksi Maillard yang sedang berlangsung. Para ahli kopi menyebut 
ada sekitar 180 jenis aroma yang terjadi pada saat roasting ini. Tidak lama saat 
reaksi Maillard ini terjadi, biji kopi akan mengembang volume atau ukurannya, 
dan ketika biji kopi mengembang akan terdengar bunyi retakan atau dikenal 
dengan istilah crack. Bunyi retakan yang pertama, disebut dalam bahasa Inggris 
sebagai first crack. First crack ini menandakan bahwa biji kopi mengalami 
perubahan proses panas yaitu dari menyerap panas (endoterm) menjadi 
mengeluarkan panas (eksoterm). Pada saat biji kopi mencapai suhu 200oC,  
sukrosa yang ada di dalam biji kopi meleleh atau  mengalami proses 
karamelisasi.  
     Jati diri sangrai atau disebut sebagai profile roasting menjelaskan level 
dimana mengoptimalkan citarasa dan aroma yang diinginkan. Efek parameter 
suhu dan waktu penyangrain pada aroma kopi telah diteliti oleh Lyman et al 
dengan hasil pengamatan  menyatakan bahwa proses pemasakan medium yakni 
dengan waktu 6,5 menit sampai retakan pertama dan 1,0 menit sampai retakan 
kedua menghasilkan keseimbangan rasa dan aroma yang baik dengan rasa 
jeruk. Sweated process yaitu dengan waktu 4,5 menit ke retakan pertama dan 
6,5 menit ke retakan kedua menghasilkan warna kacang yang tidak seragam dan 
rasa kopi seperti asam dan berumput. Mengurangi laju pemanasan lebih lanjut 
dengan menggunakan baked process yaitu dengan 11 menit ke retak pertama 
dan 18 menit ke retakan kedua menghasilkan aroma kopi yang datar, berkayu 
dengan kecerahan dan keasaman rendah (Lyman et al., 2003). Dalam penelitian 
lain, Schenker  melaporkan bahwa proses LHC dengan suhu 150 -  240oC 
selama 270 s dan 240oC untuk 55 s menghasilkan pembentukan senyawa volatil 
dengan jumlah tertinggi. Sedangkan pendekatan suhu rendah (LTLT) yang lama 
dengan pemanasan isotermal pada suhu 220oC selama 600 s menghasilkan 
aroma rendah. Selain itu, distribusi dari 13 senyawa volatil yang dipantau sangat 
berbeda tergantung pada profil pemanggangan yang digunakan (Schenker et al., 
2002). 
     Tingkat penyangraian dibagi menjadi 3 tingkatan, yaitu ringan (light), medium 
dan gelap (dark). Secara laboratoris tingkat kecerahan warna biji kopi sangrai 
diukur dengan pembeda warna lovibond. Biji kopi beras sebelum disangrai 
mempunyai warna permukaan kehijauan yang bersifat memantulkan sinar 
sehingga nilai Lovibond nya (L) berkisar antara 60-65. Kondisi penyangraian 
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ringan (light), sebagian warna permukaan biji kopi berubah kecoklatan dan nilai L 
turun menjadi 44-45. Jika proses penyangraian dilanjutkan pada tingkat medium, 
maka nilai L biji kopi makin berkurang secara signifikan kekisaran 38-40. Kondisi 
penyangraian gelap, warna biji kopi sangrai makin mendekati hitam karena 
senyawa hidrokarbon terpirolisis menjadi unsur karbon. Senyawa gula 
mengalami proses karamelisasi dan akhirnya nilai L biji kopi sangrai tinggal 34-
35 (Mulato, 2002). Tabel 2.3 menunjukkan perbedaan karakteristik fisik, kimia, 




Tabel 2. 3 Perbedaan karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik  
Profile Roasting Light Medium Dark 
Warna Coklat muda Coklat Coklat tua-hitam 
Minyak pada 
permukaan 
Kering Kering Berminyak 




Rasa berimbng Pahit, smoky, 
gosong 
Kafein Tertinggi Medium Rendah 











Sumber : Baggenstoss (2008) 
 
    
     Selama proses penyangrain akan terjadi perubahan sifat fisik dan kimia, 
menurut Ukers dan Prescott dalam Ciptadi dan Nasution (2005) terjadi 
perubahan seperti swelling, penguapan air, terbentuknya senyawa volatile, 
karamelisasi karbohidrat, pengurangan serat kasar, denaturasi protein, 
terbentuknya gas CO2 sebagai hasil oksidasi dan terbentuknya aroma yang 
karakteristik pada kopi. Swelling selama penyangraian disebabkan karena 
terbentuknya gas-gas yang sebagian besar terdiri dari CO2 kemudian gas-gas ini 
mengisi ruang dalam sel atau pori-pori kopi. Senyawa yang membentuk aroma di 
dalam kopi menurut Mabrouk dan Deatherage dalam Ciptadi dan Nasution 
(2005) adalah golongan fenol dan asam tidak mudah menguap yaitu asam 
kofeat, asam klorogenat, asam ginat dan riboflavin.  Golongan senyawa karbonil 
yaitu asetaldehid, propanon, alkohol, vanilin aldehid. Golongan senyawa karbonil 
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Gambar 2. 2 Profile roasting light, medium, dark 
asam yaitu oksasuksinat, aseto asetat, hidroksi pirufat, keton kaproat, 
oksalasetat, mekoksalat, merkaptopiruvat.  Golongan asam amino yaitu leusin, 
iso leusin, variline, hidroksiproline, alanin, threonin, glisin dan asam aspartat. 








         (Rahardjo, 2017) 
 
 
2.5  Penggilingan 
     Proses penggilingan bertujuan untuk membuka permukaan kopi sangrai, 
dengan permukaan yang semakin luas akan meningkatkan jumlah koloid yang 
larut dalam air ketika penyeduhan. Penggilingan tentu dilakukan dengan alat 
pengiling (grinder). Mekanisme penghalusan terjadi karena adanya gaya gesek 
antara permukaan biji kopi sangrai dengan permukaan piringan dan sesama biji 
kopi sangrai. Tingkat kehalusan bubuk kopi ditentukan oleh kerapatan piringan 
dan ayakan yang dipasang pada bagian dalam mesin pembubuk. Semakin kecil 
ukuran ayakan di dalam silinder pembubuk ukuran partikel kopi bubuk semakin 
halus. Penggilingan yang lebih halus tidak hanya meningkatkan efisiensi hasil 
ekstrak tetapi juga mengubah sifat soluble dan koloidal yang mengakibatkan rasa 
berubah sesuai dengan hasil gilingan. Menurut Yeretzian et al. (2012), semakin 
halus partikel kopi semakin mudah melepas komponen kopi saat penyeduhan. 
Kehalusan penggilingan mempengaruhi lepasnya komponen kopi selama 
penyimpanan.  
     Penggiling terbaik adalah mesin yang menghasilkan partikel berukuran sangat 
konsisten. Secara umum dikenal tiga jenis Grinder yaitu manual ,electric hime 
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grinder, dan electric commercial dengan tiga jenis mata penggiling yaitu conical 
burr, flat burr, dan blade (Sinnott. 2010). 
 
 
2.5.1 Blade grinders 
     Jenis penggiling ini memiliki bilah pemintal, sehingga disebut penggiling pisau. 
Beberapa sumber mengatakan jenis ini sangat buruk untuk menggiling kopi. 
Dalam prakteknya, metode ini memerlukan sesekali mengoyang penggiling untuk 
mendapatkan kemiripan hasil gilingan yang sama. Meskipun dengan jenis ini 
akan mendapatkan bubuk yang lebih halus dan tampil lebih konsisten, analisis 
mikroskopik atau tes layar akan menunjukkan varian yang lebar. Apabila 
menggunakan jenis pengiling ini terdapat peringatan untuk tidak menjalankan 
motor lebih dari satu menit  karena risiko panas yang mempengaruhi pelepasan 
sedikit rasa dan aroma. 
 
 
2.5.2  Burr grinder 
     Penggiling ini merupakan jenis yang biasa digunakan, terkadang disebut 
penggiling cakram atau mil. Prinsip dari penggiling burr adalah rotasi flat metal 
disk atau conical cone yang sesuai di dalam disk, datar atau kerucut. Desain 
penggiling jenis ini jauh lebih konsisten daripada pisau. Proses penggilingan bisa 
melayang dan menjadi kurang konsisten. Selain itu, beberapa fitur pemasaran 
modern seperti kemampuan bagian wadah untuk masuk ke mesin pencuci. 
Masing-masing dari dua jenis penggiling burr, kerucut dan datar memiliki 
keunggulan yang berbeda. Biasanya jenis kerucut bekerja lebih baik untuk 
penggilingan kasar, sedangkan jenis datar digunakan untuk penggilingan halus. 
 
 
2.5.3 Manual grinder 
     Unit ini menarik, mungkin lebih sering  dijual sebagai barang dekoratif 
daripada mesin penggiling. Penggemar kopi yang berdedikasi bisa 
menggunakan penggiling bertenaga tangan. Jenis ini tentu sangat cocok 




     Selain memilih penggiling yang tepat, juga perlu menentukan ukuran gilingan 
yang tepat. Pulverized grind, ukuran ini akan membuat bubuk kopi sama 
halusnya dengan tepung yakni ukuran partikel rata-rata 100 mikron. Blade 
grinders bisa menghasilkan gilingan tersebut, akan tetapi dapat terjadi 
kehilangan aroma dan rasa akibat terlalu panas. Penggiling burr jarang memiliki 
kalibrasi untuk menggiling sehalus tersebut. Espresso grind, ukuran partikel rata-
rata adalah 200 mikron.  Fine / vacum, penggilingan yang dihasilkan sangat 
halus, sebagian besar kopi seharusnya tidak melekat pada jari ketika 
dimasukkan. Desain ini dirancang untuk pembuat kopi vakum yang biasanya 
memerlukan waktu ekstraksi 3 menit. Ukuran partikel rata-rata adalah 500 mikron 
(Sinnot, 2010).  
     Drip grind umumnya digunakan pada produksi kopi kaleng dimana hasilnya 
lebih kasar dari pada vakum. Dasarnya tidak boleh melekat, metode pembuatan 
kopi yang menggunakan gravitasi seperti  kopi tetes membutuhkan dasar yang 
cukup kasar agar air dapat melewatinya dengan mudah. Ukuran rata-rata butiran 
adalah 500 mikron dan lebih besar. Drip grind otomatis, dirancang untuk 
digunakan dalam filter logam yang biasanya ditemukan di perkolator listrik, 
penggilingan ini tahan hingga enam sampai delapan menit waktu kontak. Oleh 
karena itu, gilingan bisa bekerja untuk ekstraksi kopi yang membutuhkan waktu 
lebih lama dari enam menit untuk menyeduh atau metode yang merupakan 
penyaring logam. Ukuran partikel rata-rata adalah 800 mikron untuk tetesan 
otomatis Amerika, dan Eropa menyukai ukuran rata-rata yang lebih kecil rata-rata 
580 mikron. Coarse grind, penggilingan ini adalah untuk metode brewing yang 
memerlukan waktu lebih lama dan  filter fitur cenderung menggiling partikel kecil 
hingga akhir.  Ukuran partikel rata-rata adalah 1000 mikron (Sinnot, 2010). 
 
 
2.6 Penyeduhan Kopi 
     Kopi merupakan minuman favorit untuk berbagai kalangan dalam segala 
suasana. Berbagai macam penyajian kopi memiliki ciri khas citarasa yang unik 
dan memberikan pengalaman rasa yang berbeda-beda bagi penikmatnya. 
Keunikan kopi terletak pada keragaman rasa, meskipun varietas tanaman kopi 
yang sama akan menghasilkan rasa yang berbeda jika ditanam pada lokasi yang 
berbeda. Selain faktor pasca panen hingga pengolahan, metode penyeduhan 
juga memberikan peranan penting dalam menghasilkan citarasa kopi. Keunikan 
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kopi akan semakin terlihat jika diseduh dengan berbagai macam metode. Hal ini 
menjadi salah satu faktor penting bagi negara-negara maju yang sangat 
menghargai kopi karena mereka hanya ingin mengonsumi kopi terbaik. Negara-
negara tersebut menginginkan kopi dengan hasil terbaik yang didapatkan dari 




2.6.1 Proses Penyeduhan Vietnam Drip 
    Kopi Vietnam Drip adalah salah satu jenis teknik penyeduhan minuman kopi 
dengan menggunakan teknik drip (tetesan) dan alatnya disebut Vietnam Drip. 
Alat yang digunakan berbahan stainless steel atau baja ringan tahan karat 
berbentuk silinder yang memiliki lubang-lubang kecil pada bagian bawahnya 
sebagai tempat keluarnya  tetesan cairan kopi kental. Proses penyajian seduhan 
ini memerlukan waktu yang lebih lama dari biasanya akan tetapi sensasi 
kenikmatan kopi tetap memberikan sedikit rasa asam dan tetap segar sepadan 
dengan lamanya penyajian kopi Vietnam Drip. Pada proses penyeduhan Vietnam 
Drip digunakan bubuk kopi dengan tingkat kehalusan medium to coarse. Prinsip 
teknik ini adalah dengan menuangkan air panas bersuhu 90-96oC agar kopi 
terekstrak dengan baik pada alat Vietnam Drip yang telah diisi kopi bubuk 
sehingga air kopi akan menetes sedikit demi sedikit. Diperlukan waktu 10-15 
menit hingga kopi terekstrak sempurna dengan kenampakan warna yang jernih 
tanpa ampas dan hasil ekstrak kopi akan menetes. Perbandingan air dan bubuk 
kopi yang digunakan adalah 15 g bubuk kopi dengan 120 ml air. Seperti pada 
umumnya hasil ekstraksi kopi Vietnam Drip dikombinasikan dengan es batu dan 
susu kental manis. Namun tanpa es batu dan susu kental manis, kopi Vietnam 
Drip dapat memberikan kenikmatan tersendiri pada sensasi pekatnya kopi 
tersebut (Dharmawan, 2017). 
    Rangkaian alat Vietnam Drip terdiri atas lid atau penutup, filter, cup, dan 
saucer. Lid berfungsi untuk menahan panas ketika proses brewing sedang 
terjadi. Filter berfungsi sebagai penyaring yakni sebagai jalan masukknya air 
yang akan mengekstrak bubuk kopi, sekaligus menekan bubuk kopi. Cup 
berfungsi sebagai tempat atau wadah saat proses brewing terjadi, sehingga 
didalam cup terdapat susunan kopi lalu filter yang terhubung dengan adanya 
semacam scrub. Sebelum dilakukan proses brewing, diperlukan perlakuan 
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Gambar 2. 3 Rangkaian alat Vietnam Drip 
pendahuluan atau yang disebut preheating pada cup. Tahap preheating 
berfungsi untuk pengenalan panas sehingga dapat mempertahankan panas pada 
cup selama proses ekstraksi. Saucer berbentuk seperti filter tetapi tidak 
menggunakan scrub namun seperti penampung sesuai dengan fungsinya 
menangkap tetesan setelah brewing (Moldvaer, 2014). Rangkaian alat Vietnam 











             (Samsura, 2012) 
 
 
2.6.2 Proses Penyeduhan Turkish 
     Teknik ini berasal dari Turki yang dikenal juga dengan teknik ibrik dan menjadi 
cikal bakal dari pengembangan teknik penyeduhan yang dikenal sekarang ini. 
Sampai saat ini teknik Ibrik masih digunakan secara luas oleh masyarakat Timur 
Tengah. Ibrik adalah pot tembaga berlapis timah dengan pegangan yag panjang. 
Komponen utama alat penyeduh teknik ini adalah bejana penyeduh dan sumber 
panas. Bejana penyeduh yang telah terisi air akan dipanaskan pada bagian 
bawahnya sampai membentuk foam tetapi tidak sampai air mendidih. Alat ini 
menghasilkan kopi dengan tekstur yang tebal dan berbeda. Pada teknik 
penyeduhan ini dibutuhkan ukuran bubuk fine  bahkan lebih kecil dari ukuran 
untuk espresso. Bubuk kopi dituang ke dalam bejana sambil diaduk dan terus 
dipanaskan. Waktu yang dibutuhkan untuk membuat seduhan ini adalah 2-2,5 
menit, ketika kopi mulai naik kepermukaan pot dijauhkan dari sumber panas 
selama 20-30 detik dan kembali dipanaskan selama 30 – 60 detik. Bubuk kopi 
akan tersuspensi ke dalam air penyeduh disertai dengan timbulnya buih. 
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Gambar 2. 4 Alat seduh Turkish 
Suspensi kopi tersebut dibiarkan beberapa saat sampai terbentuk dua lapisan 
yaitu lapisan seduhan dan ampas di dasar bejana (Mulato, 2012).  
     Menurut  Sridevi (2011) untuk menghasilkan minuman kopi dengan metode 
seduhan turki yakni dengan merebus campuran 5 g kopi sangrai yang telah 
digiling dengan 60 ml air. Bubuk kopi yang digunakan harus dipreparasi sesuai 
dengan ukuran saringan 250   . Pada saat disajikan larutan disaring supaya 
ampas tidak terikut seduhan ke dalam cangkir. Dalam perkembangannya bejana 
penyeduh  kini sudah dilengkapi dengan penyarin di bagian corongnya sehingga 
penyeduhan dan penyajian dapat dilakukan dengan satu alat. Gambar rangkaian 
alat Turkish dapat dilhat pada Gambar 2.4 dimana terdiri dari bejana dan 
pegangan. Pegangan panjang membantu saat menuang kopi ke dalam cangkir 
secara perlahan agar busa tidak rusak, sedangkan bejana berfungsi sebagai 
tempat  mencampur kopi, air, dan bumbu-bumbu lain yang diperlukan (Moldvaer, 
2014). Secara prinsip penyeduhan ini mirip dengan teknik tubruk yang sangat 
populer di Indonesia. Perbedaannya dengan teknik tubruk adalah tidak 
menggunakan mekanisme perendaman tetapi melalui proses perebusan dan 
seduhan kopi pada tubruk umumnya disajikan dengan membiarkan ampas terikut 








            (Samsura, 2012) 
 
 
2.7 Pengujian Sensoris  
     Pengujian sensoris memiliki peranan penting dalam pengembangan suatu 
produk. Pengujian sensoris merupakan tahapan evaluasi suatu produk terkait 
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organoleptik yang dihasilkan, sehingga dapat menilai perlu atau tidaknya 
perubahan dalam produk, bahan-bahan formulasi, perubahan selama proses dan 
penyimpanan. Peranan uji ini tidak terbatas pada hal tersebut tetapi juga dapat 
mengevaluasi produk pesaing, dan memberikan data untuk promosi produk. 
Melalui identifikasi produk yang perlu dikembangkan dan dengan menentukan 
optimasi tertentu dapat dihasilkan produk yang baru bagi konsumen (Sullivan, 
2017). Produk tersebut akan diuji sensoris menggunakan elemen manusia yang 
disebut panelis. Panelis dapat mengidentifikasi sifat-sifat sensoris yang akan 
membantu untuk mendeskripsikan sifat sifat pada suatu produk. Penerimaan dan 
kesukaan konsumen, serta korelasi antara pengukuran sensoris dan kimia- fisik 
dapat diperoleh dengan melakukan eveluasi sensoris. Persepsi sensoris 
bukanlah respon standar pada manusia namun dipengaruhi oleh usia dan jenis 
kelamin serta pengaruh budaya dan banyak faktor lainnya. Metode sensoris 
dapat dibagi secara luas menjadi tiga area yang berbeda: Metode perbedaan, 
metode deskriptif dan metode afektif (Yusop et al, 2009). 
 
 
2.7.1 Metode Pembeda 
     Metode pembeda adalah bentuk uji sensoris yang paling dasar dengan 
prosedur yang relatif sederhana. Sampel A dibandingkan dengan sampel B dan 
panelis diminta untuk menentukan perbedaan atau kesamaan antara keduanya, 
maupun memberikan  nilai pada sampel. Panelis juga dapat memberikan 
pendapat terhadap faktor yang menyebabkan perbedaan tersebut. Umumnya, uji 
pembeda melibatkan penentuan perbedaan antara dua (paired comparison), tiga 
(segitiga) atau empat (tetrad) produk. Uji pembeda yang paling umum adalah uji 




2.7.2 Metode Deskriptif 
     Metode deskriptif adalah metode yang mendeskripsikan istilah sensoris oleh 
panelis sensoris. Pada metode ini panelis akan mendeskripsikan atribut sensoris 
secara spesifik dalam sampel makanan atau minuman dan  digunakan untuk 
mengevaluasi atribut yang dihasilkan. Panelis perlu dilatih untuk mengukur 
atribut yang terkait seperti dari penampilan, aroma, rasa, tekstur, rasa dan 
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aftertaste. Metode deskriptif memungkinkan individu yang telah diseleksi dan 
dilatih dapat memberikan respon sensoris secara kuantitatif yang lebih standar. 
Uji yang dilakukan meliputi profil rasa, profil tekstur, metode pemodelan pilihan 
bebas (FCP), spektrum dan metode analisis deskriptif kuantitatif (QDA). 
Beberapa di antaranya banyak digunakan untuk pengembangan produk dan  
sebagai penelitian (Murray et al., 2001). 
 
 
2.7.3 Metode Afektif 
     Metode pengujian sensoris afektif menggunakan respon penerimaan  dari  
penilai yang dapat menjadi panelis yang serupa dengan konsumen. Pemberian 
nilai berdasarkan pada  hal-hal seperti penampilan, rasa atau tekstur dan kesan 
keseluruhan terhadap produk. Jumlah panelis yang diperlukan untuk pengujian 
afektif jauh lebih besar daripada dengan metode deskriptif karena ukuran sampel 
harus mewakili populasi konsumen yang lebih besar. Uji afektif dapat bersifat 
kualitatif (kelompok fokus) atau kuantitatif (preferensi, tes penerimaan sensoris, 
tes konsumen). Uji penerimaan sensoris melibatkan 25 sampai 75 individu 
sedangkan pengujian konsumen pada umumnya melibatkan sejumlah besar 
konsumen (> 100) (Sullivan, 2017). 
  
 
2.8 Karakteristik Sensoris  
     Setiap produk makanan atau minuman memiliki karakteristik sensoris yang 
berbeda. Atribut sensoris yang dianalisis pada umumnya dapat dirasakan dalam 
hal kenampakan, bau, tekstur, dan rasa (aromatik, perasaan kimia, rasa). 
Menurut Lawless (2010) kenampakan suatu produk dapat diketahui  konsumen 
melalui kemasannya. Seringkali atribut tersebut menjadi dasar keputusan untuk 
membeli atau mengkonsumsi suatu produk. Karakteristik penampilan umumnya 
adalah warna, ukuran dan bentuk, tekstur permukaan , kejernihan, karbonasi. 
Aspek sensoris kedua adalah bau, bau / aroma / wangi pada suatu produk dapat 
terdeteksi saat senyawa volatil yang terkandung masuk ke saluran hidung, dan 
dikenali oleh sistem penciuman. Aroma adalah bau dari produk makanan dan 
wangi adalah bau parfum atau kosmetik. Jumlah volatil yang lolos dari suatu 
produk dipengaruhi oleh suhu dan sifat senyawa. Volatilitas juga dipengaruhi 
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oleh kondisi permukaan dan banyak bau hanya dilepaskan saat reaksi enzimatik 
terjadi pada permukaan yang baru saja dipotong.  
     Rangkaian atribut ketiga yang harus dipertimbangkan adalah sensor yang 
dirasakan di dalam mulut yakni mengacu pada viskositas, konsistensi, dan 
tekstur. Viskositas terkait dengan tingkat cairan yang mengalir di bawah 
beberapa gaya seperti gravitasi. Konsistensi harus diukur dengan evaluasi 
sensorisk, dalam praktiknya beberapa standardisasi dimungkinkan oleh bantuan 
konsentris. Tekstur dapat didefinisikan sebagai manifestasi sensorisk dari 
struktur atau susunan dalam produk. Rangkaian atribut keempat adalah  flavor 
atau rasa. Atribut ini digolongkan seperti persepsi aromatik, penciuman yang 
disebabkan oleh zat volatil yang dilepaskan dari produk ketika masuk di mulut 
melalui nares posterior. Rasa, persepsi gustatory (asin, manis, asam, pahit) 
disebabkan oleh zat terlarut di dalam mulut. Atribut kelima adalah noise atau 
kebisingan yang dihasilkan selama pengunyahan makanan. Suara yang 
dihasilkan berkontribusi pada keseluruhan kesan sensorisk. Perbedaan nada 
pada beberapa makanan (renyah, cunchy, rapuh) memberikan masukan sensoris 
yang digunakan dalam penilaian kesegaran / staleness. Tidak semua produk 
memiliki atribut  tersebut, sehingga penilaian disesuaikan dengan sampel yang 
akan dianalisis. Pada penelitian ini berfokus pada sensoris seduhan kopi 
sehingga istilah deskriptif yang digunakan dalam mendeskripsikan karaktersitik 
sensorisnya pun berbeda. Tabel 2.4 akan dijelaskan mengenai berbagai atribut 
sensoris yang terdapat pada seduhan kopi. 
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Tabel 2. 4 Atribut sensoris pada seduhan kopi 
Kategori Deskripsi Definisi 
Kenampakan 
Warna Intensitas warna 
Opacity Keadaan tidak transparan atau berawan 
Sifat manis mulut berminyak dan lapisan penampilan 
Bau 
Overall coffee 
Aromatik yang berhubungan dengan aroma 
kopi biasa 
Brew-like 
Aromatik yang berhubungan dengan kopi 
panggang yang baru diseduh 
Roasty 
Aromatik yang berhubungan dengan biji kopi 
yang baru dipanggang 
Fruity 
Aromatik asam dan aromatik ringan yang 
berhubungan dengan beberapa buah 
Burnt 
Aromatik yang berhubungan dengan nasi 
bakar atau sesuatu yang hangus atau terbakar 
Woody 
Aromatik yang berhubungan dengan bahan 
kayu 
Earthy (tanah) 
Aromatik yang berhubungan dengan tanah 
atau  tanah liat. 
Grassy (rumput) 
Aromatik yang berhubungan dengan potongan 
rumput segar 
Basi 
Aromatik yang berhubungan dengan jamur, 
kopi yang sudah lama disimpan 
Tengik 




Rasa dasar yang berkaitan dengan larutan 
sukrosa 
Asam 
Rasa dasar yang berkaitan dengan larutan 
asam sitrat 
Pahit 




Karakteristik yang lengket pad permukaan 
mukosa di rongga mulut 
Astrigen 
Perasaan yang berhubungan dengan sensasi 
kering, sesuatu yang belum matang atau 
seperti teh hitam dan teh hijau 
Aftertaste 
Overall Coffee 
Kesan keseluruhan yang tahan lama, 1 menit 
setelah menelan minuman kopi 
Pahit 
Rasa pahit yang tahan lama, 1 menit seteah 
menelan minuman kopi 
Sumber : Michaela (2013) 
 
 
2.8.1 Faktor sensoris Kopi  
     Karakteristik sensoris yang dihasilkan pada suatu produk dapat dipengaruhi 
oleh beberapa hal, baik faktor intrinsik dari bahan maupun faktor ekstrinsik dari 
proses produksi. Menurut Sage (2015), hal-hal yang mempengaruhi citarasa dari 
seduhan kopi adalah orde reaksi, agitasi atau turbulensi, kualitas kopi, teknik 
penyeduhan, suhu, tingkat kehalusan bubuk kopi, waktu, dan air. Specialty 
Coffee Assosiation of America (SCAA) menyatakan bahwa terdapat beberapa 
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faktor yang mempengaruhi citarasa dari kopi diantaranya adalah suhu. 
Rekomendasi suhu air yang digunakan untuk penyeduhan kopi adalah 92oC 
sedangkan syarat minimum untuk konsumen adalah 80- 85oC. Suhu yang ideal 
untuk penyajian kopi adalah pada 62,8-68,3oC. Panas merupakan faktor yang 
mempengaruhi ekstraksi kopi, dimana seiring dengan meningkatnya suhu 
brewing kopi maka tingkat ekstraksi kopi meningkat (Rao, 2010). Dapat diketahui 
bahwa panas mempercepat semua reaksi kimia, seperti yang ditunjukkan oleh 
persamaan Arrhenius (Petracco, 2005). Panas juga dapat meningkatkan 
kelarutan senyawa kimia, dengan demikian panas dapat bekerja dengan dua 
cara secara simultan untuk mempengaruhi ekstraksi kopi yaitu percepatan reaksi 
kimia, dan dengan meningkatkan kelarutan senyawa tertentu. Saat menyeduh 
kopi pada suhu dingin, perlu memperpanjang waktu brewing untuk mendapatkan 
ekstraksi yang sama. Kelarutan kopi secara signifikan menunjukkan penurunan 
kelarutan pada suhu kamar air. Secara khusus, persepsi sensorisk kepahitan dan 
astringency kopi telah ditemukan meningkat dengan suhu brewing.  
     Faktor kedua adalah metode brewing yang digunakan karena  dapat 
mengangkut komponen tambahan, tidak hanya komponen kopi yang larut dari 
kopi bubuk ke minuman ringan. Contoh sederhana adalah kopi Turki, dimana 
partikel padat tersuspensi terus berada dalam minuman. Kasus lain adalah 
espresso dimana bersama dengan bahan terlarut ada kehadiran fraksi minyak 
kopi yang sangat penting membentuk emulsi (Petracco, 2005). Faktor ketiga 
adalah air dimana beberapa aspek kimia air dapat mempengaruhi ekstraksi 
komponen kopi sehingga mempengaruhi sensoris yang dihasilkan. Komponen 
kualitas air yang memberikan pengaruh terhadap citarasa seduhan kopi antara 
lain total padatan terlarut, total gas terlarut, nilai pH, dan kesadahan. Penelitian 
terbaru mulai menjelaskan dampak kation spesifik (kalsium, magnesium, 
potassium)  terhadap ekstraksi penyusun kopi yang berbeda (Hendon, 2014). Air 
penyeduh yang memiliki nilai mineral tinggi dapat memberikan sensasi rasa getir 
pada seduhan kopi yang dihasilkan.       
     Faktor keempat yang berinteraksi dengan suhu  yaitu waktu yang pasti akan 
mempengaruhi jenis dan jumlah senyawa yang terekstrak dari kopi. Waktu 
penyeduhan berhubungan dengan kontak air dengan bubuk kopi, dimana untuk 
setiap teknik penyeduhan yang berbeda maka waktu yang diperlukan berbeda. 
Berbagai aspek pengolahan kopi dari tahap awal hingga menjadi sebuah 
minuman kopi memegang peranan pada aspek sensoris. Faktor kelima pada 
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tahap penggilingan akan menghasilkan bubuk kopi dengan berbagai ukuran, hal 
ini bertujuan untuk memperluas permukaan kopi sehingga lebih mudah dalam 
mengesktrak padatan terlarut. Semakin halus hasil gilingan maka semakin kecil 
ukuran partikelnya dan akan semakin besar luas permukaan. Oleh karena itu 
kontak antara bubuk kopi dan air semakin bertambah. Ukuran dan bentuk 
penggilingnya berkorelasi dengan ruang pori-pori kopi. Faktor keenam pada 
tahap agitasi, dimana ketika terjadi turbulensi / agitasi yang tidak terbatas pada 
pergerakan air melalui bubuk kopi dapat mempengaruhi ekstraksi. Tentunya jika 
laju aliran sekitar ampas kopi meningkat, ini akan menyebabkan tingkat ekstraksi 
yang lebih tinggi. Faktor ketujuh yang paling dasar yakni adalah kualitas biji kopi. 
Metode brewing dan ekstraksi kopi dapat mempengaruhi evaluasi hedonis dari 
minuman kopi, namun diakui bahwa tidak bisa membuat rasa kopi berkualitas 
rendah dan cacat melalui proses brewing. Semua pengolahan dan penanganan, 
kesegaran, kualitas rasa, dan karakteristik flavor yang unik dan baik hanya dapat 
dibiarkan atau dihancurkan saat brewing. Kesimpulan akhir dapat dinyatakan 
bahwa variabel lain dalam brewing kopi tidak dapat dipisahkan dari faktor terkait 
lainnya (SCAA, 2015). 
 
 
2.9 Metode Response Surface Methodology (RSM) 
     Penelitian-penelitian pada saat ini sudah banyak didapati penggunaan model 
optimasi untuk menganalisis suatu masalah. Optimalisasi dapat diartikan sebagai 
proses untuk memperbaiki suatu kondisi atau sistem yang ada seperti pada 
suatu proses. Oleh karena itu, identifikasi formulasi yang optimal sangat 
diperlukan untuk menemukan kualifikasi terbaik dari suatu proses yang akan 
diteliti. Untuk mengatasi permasalah tersebut, penelitian optimasi telah dilakukan 
dengan menggunakan response surface methodology (RSM). RSM terdiri dari 
sekelompok teknik matematika dan statistik yang digunakan dalam 
pengembangan hubungan fungsional yang mencakup antara respon 
kepentingan, y, dan sejumlah variabel kontrol (atau input) dilambangkan (x1, x2, 
..., xk) (Andre et al., 2010).  
     Penggunaan metode RSM dapat mengurangi jumlah percobaan 
eksperimental yang diperlukan untuk mengevaluasi beberapa parameter dan 
interaksinya. Metode ini telah banyak dimanfaatkan baik dalam dunia penelitian 
maupun  aplikasi industri (Hichem et al., 2008). Menurut literatur Farihah (2016) 
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dalam RSM terdapat enam tahapan yakni penentuan variabel independent dan 
variabel respon, penentuan desain eksperimen yang digunakan, pengambilan 
data, permodelan hasil eksperimen, identifikasi, bentuk respon dan verifikasi 
model, penentuan kondisi optimum.  Langkah pertama adalah menentukan 
hubungan antara respon y dengan variabel independen xi dimana variabel 
tersebut diasumsikan oleh peneliti sebagai variabel terkontrol dan memberi 
pengaruh terhadap  respon y  yang diasumsikan sebagai variabel random. 
Rancangan untuk model orde pertama menggunakan orthogonal first order 
(desain faktorial dua level dengan empat center point). Pendekatan first order 
model ditunjukkan dengan persamaan 1.   
 
       ∑        
 
    ............................................................................... (1) 
 
 dengan y : variabel dependen (respon)  
    xi : faktor-faktor yang berpengaruh terhadap variabel respon,  
    i : 1, 2, ..., k  
    ε : komponen residual yang bersifat random dan terdistribusi  
          secara identik dan saling bebas dengan distribusi Normal pada    
    nilai rataan 0 dan varian σ2.  
 
Rancangan untuk model orde kedua menggunakan metode Central Composite 
Design (CCD) atau Box Behken design dengan 4 nf, 4 aksial dan centre point 
dalam persamaan 2. 
 
 ̂       ∑  ̂ 
 
       ∑  ̂ 
 
     
   ∑ ∑  ̂            ......................... (2) 
 
Setelah didapatkan data maka pada tahap permodelan hasil eksperimen dan 
identifikasi bentuk respon pada RSM terdiri atas dua tahap yakni: pemberian 
kode data hasil eksperimen dan permodelan dengan regresi linear. RSM 
menggunakan kode -1, 0 dan +1 bukan dengan nilai asli faktor (Daneshi et al, 
2010). Penentuan kode menggunakan persamaan 3.  
 
    
       
   
  ................................................................................................... (3) 
      Tahap verifikasi model menggunakan ANOVA untuk menyimpulkan terkait 
model yang terbentuk sudah akurat dan tingkat signifikansi tiap faktor 
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independen terhadap variabel respon. Pengolahan data dilakukan dengan 
menggunakan software seperti Minitab v.17.0. Pada Oder I, signifikansi faktor 
dan model regresi linear dilihat berdasarkan nilai p-value  dan R2. Pada Orde II, 
signifikansi model dilihat berdasarkan uji kesesuaian model regresi (Lack of Fit) 
dan uji parameter regresi. Dalam uji regresi akan dilihat nilai p-value  pada 
individu faktor untuk melihat pengaruhnya terhadap variabel respon. Hipotesis uji 
kesesuaian model regersi Ho dinyatakan Model regresi cocok (tidak ada lack of 
fit)  dan H1 dinyatakan Model regresi tidak cocok (ada lack of fit). Dasar 
pengambilan keputusan, apabila nilai p-value  lebih dari α maka Ho diterima dan 
dinyatakan bahwa model regresi cocok.   
      Hipotesis yang digunakan dalam uji parameter regresi secara serentak 
adalah H0:βi sama dengan 0, I = 1,2,3,..k  dan H1 dinyatakan paling tidak ada 
satu βj yang tidak sama dengan nol dengan dasar pengambilan keputusan, 
apabila nilai F hitung lebih dari F tabel maka Ho ditolak dan dinyatakan bahwa 
variabel-variabel independen memberikan sumbangan bagi terbentuknya model.  
Tahap penentuan kondisi optimum dilakukan dengan melihat grafik respon yang 
telah terbentuk (Farihah, 2016). Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengoptimalkan kondisi ekstraksi kopi dengan menggunakan perancangan 
berbasis perangkat lunak, RSM, dan mengevaluasi efek utama dari beberapa 




2.10 Metode Quantitative Descriptive Analysis 
     Beberapa penelitian telah menggunakan metode QDA untuk menentukan 
deskripsi karakteristik sensoris pada suatu produk pangan. Analisis sensoris 
deskriptif kuantitatif (Quantitative Descriptive Analysis) merupakan suatu metode 
analisis sensoris dimana atribut pada suatu produk pangan dapat diidentifikasi, 
dideskripsikan, dan dikuantifikasi dengan menggunakan panelis yang telah dilatih 
khusus untuk pengujian (Setyaningsih et al 2010). Metode QDA telah banyak 
dilakukan untuk pengembangan terminologi dan penilaian secara kuantitatif pada 
suatu produk pangan. Penilaian atribut sensoris produk pangan metode QDA 
telah digunakan untuk menilai atribut aroma, tekstur, flavor, rasa, aftertaste suatu 
produk (Leighton et al. 2008). Industri pangan, menggunakan metode QDA pada 
berbagai bidang, diantaranya adalah pada bidang pengembangan produk, 
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digunakan untuk mendeskripsikan produk, pengujian dalam melakukan 
perubahan formulasi, pengaruh lama penyimpanan dan pengemasan. Aplikasi 
QDA pada bidang pengendalian mutu metode QDA dapat dijadikan sebagai 
parameter untuk melakukan pemeriksaan dari konsistensi suatu produk dan 
apabila terjadi perubahan proses. Aplikasi QDA pada bidang pemasaran metode 
QDA dapat diaplikasikan untuk mendapatkan informasi deskripsi produk pesaing 
dan pengawasan produk pangan selama pemasaran (Kemp et al., 2009) 
     Prosedur QDA meliputi seleksi dan training panelis, pengembangan istilah 
sensoris,  evaluasi sensoris, analisis data dan interpretasi hasil. Seleksi dimulai 
dengan menyeleksi calon panelis yang besar melalui wawancara dan pengujian 
aroma dasar juga rasa dasar. Panelis yang dibutuhkan dalam pengujian QDA 
adalah panelis terlatih. Panelis harus melewati tahap pelatihan yang dilakukan 
untuk  meningkatkan kepekaan sensoris panelis terhadap atribut aroma dan rasa 
pada suatu produk. Pelatihan panelis dilakukan secara kualitatif dan kuantitatif. 
Pelatihan panelis secara kualitatif dilakukan dengan metode focus group 
discussion untuk mengidentifikasi atribut sensoris (rasa dan aroma) yang 
terdeteksi pada produk. Menurut Setyaningsih et al.(2010) metode FGD 
berbentuk sistem diskusi dimana peneliti bertindak sebagai moderator. Pada saat 
diskusi FGD moderator tidak berperan serta didalamnya, tetapi hanya untuk 
memonitor jalannya diskusi, menyediakan keperluan diskusi seperti standar 
atribut, sampel dan lembar pengujian. 
     Pelatihan panelis Secara kuantitatif dilakukan juga pelatihan seperti pengujian 
QDA dengan menggunakan produk komersial dan menggunakan standar atribut 
yang nilainya telah ditentukan dengan persamaan regresi.. Pelatihan uji QDA ini 
dilakukan hingga kepekaan panelis konsisten dengan menunjukkan bahwa nilai 
standar deviasi pelatihan panelis memiliki nilai lebih kecil dari satu untuk semua 
atribut sensoris (Hadi, 2011). Dari calon panelis tersebut dapat dipilih 6 sampai 8 
orang panelis untuk QDA. Saat pelaksanaan pengujian QDA digunakan score 
sheet yang dibuat berdasarkan tahapan sebelumnya, biasanya menggunakan 
skala garis. Kemudian garis tersebut diberi skala angka setelah pengujian selesai 




BAB III METODOLOGI PENELITIAN 
 
3.1 Waktu dan Tempat Pelaksanaan 
     Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2018 hingga Mei 2018. 
Pengujian  sensoris akan dilakukan di Kedai Kopi Apresio, Ruko Ditas, Jalan M.T 
Haryono kavling 11, Kelurahan Dinoyo, Kecamatan Lowokwaru, Kota Malang - 
Jawa Timur. Pengujian kimia dilakukan di Laboratorium Kimia dan Biokimia 
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Brawijaya, Malang. 
 
 
3.2 Alat dan Bahan 
3.2.1 Alat 
     Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi alat untuk penggilingan, 
rangkaian alat Vietnam Drip dan Turkish pot.  Pada proses penggilingan yang 
digunakan adalah coffee grinder dan timbangan digital. Pada proses penyeduhan 
kopi dengan metode Vietnam Drip digunakan alat Vietnam Drip, gelas, sendok 
pengaduk, timer dan termometer. Pada proses penyeduhan dengan metode 
Turkish digunakan bejana, pemanas, timer dan  gelas penampung. Dalam 
pengujian sensoris yang dilakukan oleh panelis  alat yang digunakan adalah 
gelas kertas ukuran 120 mL dengan diameter atas 7 cm, diameter bawah 6 cm 
dan tinggi 5,2 cm; gelas plastik ukuran 120 mL dengan diameter atas 6,6 cm, 
diameter bawah 4,6 cm dan tinggi 4,8 cm; gelas plastik ukuran 45 mL dengan 
diameter atas 6,6 cm, diameter bawah 3,9 cm dan tinggi 4 cm. Alat yang 
digunakan pada uji kimia adalah pH meter, spketrofotometri UV Vis, tabung 
reaksi, gelas ukur 50 mL dan 100 mL merk Pyrex, dan timbangan analitik. 
 
 
3.2.2 Bahan     
     Bahan yang digunakan pada penelitian ini tertera pada Tabel 3.1. Bahan 
digolongkan berdasarkan tahapan pengujian yang akan dilakukan yakni terdiri 




Tabel 3. 1 Bahan penelitian 
Pengujian Bahan 
Uji aktivitas antioksidan DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil), metanol 80%, dan 
aquades 
Uji total fenol Follin, larutan Na2CO3, metanol 
Uji pengenalan aroma 
dasar 
Perisa moka merk Toffieco, perisa kopi merk Toffieco, 
perisa karamel merk Toffieco, perisa Dark Chocolate merk 
Red Bell  
 
Uji pengenalan rasa 
dasar dan uji ambang 
mutlak 
Gula pasir komersial, kafein murni (p.a), asam sitrat (p.a), 
garam komersial, dan monosodium glutamat komersil merk 
Ajinomoto  
 
Pelatihan referensi perisa karamel Toffieco, Bubuk coklat merk Van Houten, 
bubuk kopi Dampit sangrai, singkong bakar, perisa jeruk 
keprok merk Red Bell, kafein murni (p.a), Cuka dapur merk 
Dobbel, asam sitrat murni (p.a), garam dapur merk Refina, 
cranberry merk HBF International, gula pasir dapur, kacang 
tanah panggang, butter salt merk Anchor Fonterra, susu 
pasteurisasi merk Diamond  
 
Uji deskriptif Kopi yang digunakan bubuk kopi robusta Dampit yang 
diseduh menggunakan teknik Vietnam Drip dan Turkish 
Palate cleanser Air mineral 
 
 
3.3 Metode Penelitian 
     Berdasarkan tujuan penelitian ini yaitu menentukan karakterisasi sensoris kopi 
robusta Dampit  pada kondisi optimal  suhu dan lama ekstraksi penyeduhan kopi 
dengan teknik penyeduhan Vietnam Drip dan Turkish sehingga digunakaan 
metode Response Surface Methodology (RSM) dan Quantitative Descriptive 
Analysis (QDA). Proses optimasi dilakukan dengan rancangan Center Composite 
Design (CCD) dengan metode Respon Surface Methodology (RSM), setelah 
dioperasikan pada software Design Expert DX 7.1.5 menggunakan 5 center point 
dan dihasilkan 13 perlakuan percobaan. Dilakukan analisis respon pada masing-
masing perlakuan percobaan dimana respon yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah aktivitas antioksidan (IC50) dan kadar total fenol. Data hasil analisis 
respon dapat dilihat pada Tabel 3.2 dan Tabel 3.3. Hasil percobaan yang telah 
dianalisis respon kemudian dilanjutkan dengan analisis secara kimia dan 







Tabel 3. 2 Rancangan Central Composite Design (CCD) pada proses penyeduhan kopi 
robusta Dampit dengan teknik seduh Vietnam Drip 
Std 
Code Actual Respon 





1. -1.000 -1.000 90,00 180,00   
2. 1.000 -1.000 96,00 180,00   
3. -1.000 1.000 90,00 300,00   
4. 1.000 1.000 96,00 300,00   
5. -1.414 0.000 88,76 240,00   
6. 1.414 0.000 97,24 240,00   
7. 0.000 -1.414 93,00 155,15   
8. 0.000 1.414 93,00 324,85   
9. 0.000 0.000 93,00 240,00   
10. 0.000 0.000 93,00 240,00   
11. 0.000 0.000 93,00 240,00   
12. 0.000 0.000 93,00 240,00   
13. 0.000 0.000 93,00 240,00   
Keterangan: 
X1 = Suhu Air Penyeduhan (
o
C) 
X2 = Lama Penyeduhan (detik) 
 
 
Tabel 3. 3 Rancangan Central Composite Design (CCD) pada proses penyeduhan kopi 
Robusta Dampit dengan teknik seduh Turkish 
Std 
Code Actual Respon 





1. -1,000 -1,000 90,00 90.00   
2. 1,000 -1,000 96,00 90.00   
3. -1,000 1,000 90,00 150.00   
4. 1,000 1,000 96,00 150.00   
5. -1,414 0,000 88,76 120.00   
6. 1,414 0,000 97,24 120.00   
7. 0,000 -1,414 93,00 77.57   
8. 0,000 1,414 93,00 162.43   
9. 0,000 0,000 93,00 120.00   
10. 0,000 0,000 93,00 120.00   
11. 0,000 0,000 93,00 120.00   
12. 0,000 0,000 93,00 120.00   
13. 0,000 0,000 93,00 120.00   
Keterangan: 
X1 = Suhu Air Penyeduhan (
o
C) 
X2 = Lama Penyeduhan (detik) 
 
 
       Metode penelitian analisis sensoris yang akan dilakukan menggunakan 
metode Quantitative Descriptive Analysis (QDA) terdiri dari dua tahap penelitian 
yang terpisah. Tahap 1 yaitu seleksi panelis dan Tahap 2 yaitu pelatihan panelis. 
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Tahap seleksi terdiri dari perekrutan, pengisian kuisioner, wawancara dan uji 
seleksi sensoris. Calon panelis melewati dua tahap seleksi yaitu uji pengenalan 
aroma dan rasa dasar. Kemudian setelah lolos seleksi, panelis mengikuti uji 
ambang mutlak untuk profiling sensoris ambang mutlak tiap panelis.  Selanjutnya 
dilakukan pengembangan kosa kata atribut sensoris melalui diskusi. Atribut 
sensoris yang sudah disepakati akan ditentukan referensinya kemudian panelis 
mengikuti pelatihan referensi atribut serta pelatihan skala garis. Uji ambang 
mutlak dilakukan dengan metode 3-AFC (Alternative Forced Choice).  Tahap 
Pelatihan ini berisi tentang deskripsi panelis terhadap minuman kopi. Dengan 
demikian didapatkan panelis terlatih sebanyak minimal  8 orang untuk kemudian 
dilakukan uji sensoris. Terakhir, uji deskriptif penilaian intensitas atribut sensoris 
pada tiap sampel kopi. Prinsip metode QDA adalah panelis terlatih 
mendeskripsikan berdasarkan persepsi verbal menggunakan skala tidak 
terstruktur terhadap suatu produk (Lawless dan Heymann, 2010). 
 
 
3.4 Pelaksanaan Penelitian 
3.4.1 Persiapan sampel 
     Penelitian ini menggunakan kopi robusta Dampit sebagai sampel. Kopi 
robusta yang sudah dalam bentuk bubuk diseduh menggunakan dua teknik 
penyeduhan berbeda yaitu Vietnam Drip dan Turkish. Formulasi yang digunakan 
adalah 1:15 dengan bubuk sebanyak 10 g dan air sebanyak 150 mL. Pada tahap 
awal dilakukan pengujian terhadap respon yang telah ditetapkan yaitu 
antioksidan dan total fenol. Sesuai dengan rancangan Central Composite Design 
(CCD) menggunakan Respon Surface Methodology dihasilkan 13 perlakuan 
percobaan yang berbeda pada setiap teknik penyeduhan dengan faktor yang 
digunakan adalah suhu air penyeduhan dan lama penyeduhan. Didapatkan 13 
sampel uji dengan suhu dan waktu perlakuan yang berbeda untuk masing-
masing tenik penyeduhan sesuai dengan Tabel 3.2 dan Tabel 3.3. Diagram alir 








3.4.2 Pengujian Kimia 
     Pengujian kimia terhadap hasil seduhan kopi dilakukan sekali yakni sebelum 
uji desktiprif. Pengujian yang dilakukan sebelum uji deskriptif adalah aktivitas 
antioksidan dan total fenol yang merupakan respon pada optimasi dengan 
menggunakan metode Respon Surface Methodology, sehingga sampel yang 
digunakan adalah 13 sampel hasil rancangan Central Composite Design pada 
masing-masing teknik penyeduhan. Selain itu juga dilakukan uji total padatan 
terlarut dari hasil optimasi.  
 
 
3.4.3 Rekruitmen Panelis 
     Perekrutan panelis dilakukan pada seluruh mahasiswa Universitas Brawijaya. 
Kriteria calon panelis terlatih yang direkrut adalah orang-orang yang memiliki 
pengetahuan dasar tentang uji sensoris, memiliki ketertarikan menjadi panelis 
terlatih, telah terbiasa dengan atribut kopi dan diutamakan yang memiliki 
kebiasan sering mengonsumsi kopi. Calon panelis terlatih diseleksi melalui 
pengisian kuisioner yang selanjutnya dilakukan wawancara mengenai 
ketertarikan, kebersediaan dan kesehatan. Calon panelis harus bersedia 
mengikuti seluruh tahapan pelatihan dan uji sensoris, memiliki kemampuan 
komunikasi yang baik serta mampu memberikan deskripsi yang detail mengenai 
atribut sensoris kopi. Calon panelis diminta untuk mengisi form kebersediaan 
menjadi panelis dari awal hingga akhir analisis guna penelitian dapat berjalan 
dengan sesuai dan lancar. 
 
 
3.4.4 Uji Pengenalan Aroma dan Rasa Dasar 
     Tahap ini bertujuan untuk mengenalkan aroma dan rasa dasar terutama yang 
terkait dengan sensoris kopi kepada panelis. Uji pengenalan aroma dasar 
dilakukan menggunakan aroma yang berasosiasi dengan kopi yaitu aroma moka, 
aroma coklat, aroma kopi dan aroma karamel. Uji pengenalan rasa dasar 
dilakukan dengan menggunakan  rasa dasar yaitu manis, asin, asam, pahit dan 
umami dan satu sampel blanko sebagai pembanding. Sampel yang akan 
disajikan pada panelis terdiri dari lima rasa dasar dengan dua konsentrasi yang 
berbeda dan dapat dilihat pada Tabel 3.4. 
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Tabel 3. 4 Konsentrasi sampel uji pengenalan rasa dasar 
Sampel Rasa Dasar Bahan Konsentrasi (% b/v) 
 
1 Manis Gula pasir 1 
2 Manis Gula pasir 2 
3 Asin Garam dapur 0,12 
4 Asin Garam dapur 0,8 
5 Asam Asam sitrat 0,01 
6 Asam Asam sitrat 0,05 
7 Pahit Kafein 0,01 
8 Pahit Kafein 0,05 
9 Umami MSG 0,05 
Sumber : Fibrianto (2013) dalam Maharani (2014) 
 
 
3.4.5 Uji Ambang Mutlak 
     Tahap bertujuan untuk menguji kemampuan panelis mengenali aroma dan 
rasa dasar yang telah dilakukan sebelumnya. Ambang batas mutlak adalah 
konsentrasi rangsangan terkecil yang mulai dapat menimbulkan kesan 
(Meilgaard et al, 2007). Ambang mutlak ditentukan jika 50% dari jumlah panelis 
dapat mendeteksi adanya kesan (Yolanda, 2015). Uji Ambang Mutlak 
(Threshold) dilakukan untuk mengetahui ambang batas mutlak panelis. Penelitian 
uji ambang mutlak pada penelitian ini dilakukan dengan metode 3-AFC. Prinsip 
metode 3-AFC adalah panelis akan menentukan sampel dengan intensitas paling 
tinggi atau rendah dari dari tiga sampel yang disajikan (Ennis, 2011). Uji ambang 
mutlak dilakukan pada empat rasa dasar yaitu asam, manis, asin dan pahit. Rasa 
dasar umami tidak digunakan pada uji ambang mutlak karena rasa umami tidak 
ditemukan ada pada kopi. Tiga sampel yang disajikan terdiri dari dua sampel 
berisi blanko (air mineral) dan satu blanko berisi tastant. Setiap sampel disajikan 
dengan kode sampel yang berbeda. Data hasil uji ambang mutlak ini diolah 
dengan menghitung Best Estimation Threshold tiap panelis. Berikut konsentrasi 
tastant yang digunakan : 
 
 
Tabel 3. 5 Konsentrasi Tastant 
Set 
Sampel 
Konsentrat Tastant (g/L) 
Asam sitrat Gula Garam Kafein 
1 0,10 5 0,40 0,15 
2 0,20 10 0,80 0,30 
3 0,40 20 1,60 0,60 
4 0,80 40 3,20 1,20 
5 1,60 80 6,40 2,40 
Sumber : Yolanda (2015) 
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3.4.6 Uji Deskriptif 
     Pengujian deskriptif dilakukan sebagai uji lanjut setelah mendapatkan kondisi 
optimum dari respon yang telah diuji dan divalidasi melalui perhitungan software 
Design Expert. Metode uji deskriptif  terdiri dari tiga tahap yaitu seleksi panelis, 
pelatihan panelis, dan uji atribut sensoris. Pengujian sensoris terdiri dari dua 
tahap yaitu  deskripsi sifat-sifat sensoris pada seduhan kopi dan pengukuran 
intensitas tiap atribut. Pada tahap deskripsi atribut, panelis diminta untuk 
mendeskripsikan secara detail menggunakan bahasa sendiri untuk tiap sifat 
sensoris yang ditemukan dalam sampel. Apabila telah ditemukan kesepakatan 
antar panelis untuk sifat-sifat sensoris pada kopi, dilanjutkan dengan uji skala 
untuk menentukan intensitasnya. Sampel yang digunakan pada uji ini adalah 
kopi robusta Dampit yang diseduh dengan dua teknik berbeda yakni Vietnam 
Drip dan Turkish. Sampel disajikan dalam cup plastik dengan volum 30 mL pada 
suhu penyajian   65oC dan diberikan kode dengan kombinasi tiga angka. Pada 
uji ini panelis menilai intensitas atribut sensoris tiap sampel kopi yang diuji 
menggunakan skala garis tidak terstruktur. Panelis melakukan penilaian 
intensitas atribut untuk 2 sampel uji hasil optimasi. Pengujian dilakukan satu kali 
dengan pengulangan satu sampel pada tiap jenis kopi untuk melihat konsistensi 
penilaian intensitas panelis. Hasil pengulangan diuji secara statistik dengan uji 
pearson correlation dan uji paired T-test. 
 
 
3.5 Pengumpulan dan Analisis  Data 
     Data pengujian optimasi didapatkan setelah dilakukan pengujian aktivitas 
antioksidan dan total fenol terhadap 13 sampel seduhan kopi dari masing-masing 
teknik penyeduhan. Dilakukan analisis data menggunakan software Design 
Expert DX 7.1.5 sesudah didapatkan nilai hasil pengujian kima untuk 
mendapatkan kondisi optimum dari kedua respon (aktivitas antioksidan dan total 
fenol). Tahap selanjutnya adalah validasi dengan membandingkan nilai respon 
hasil percobaan yang telah dilakukan terhadap nilai hasil perhitungan software 
Design Expert DX 7.1.5 dengan nilai validasi dibawah 5%. Validasi diperlukan 
untuk membuktikan bahwa metode analisis yang digunakan telah memenuhi 
persyaratan penggunaan. Validasi dilakukan dengan pengulangan sebanyak 3 
kali dari nilai hasil perhitungan software Design Expert DX 7.1.5 sehingga 
diketahui selisih antara hasil perhitungan dengan hasil validasi.Uji deskriptif kopi 
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dianalisis menggunakan metode Analysis of Variance (ANOVA) model 
Generalized Linear Model (GLM) dengan uji lanjut Fisher pada program statistik 
Minitab 16. ANOVA digunakan untuk mengetahui apakah faktor suhu ekstraksi, 
dan teknik seduhan mempengaruhi persepsi multisensoris pada kopi.  
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3.6 Diagram alir 






Penyeduhan kopi robusta Dampit 
 
 
























Optimasi proses penyeduhan Faktor : 
1. Suhu air (o C) 





2. Total fenol 
 Seduhan kopi optimum 
 Karakterisasi atribut sensoris (QDA) 
Gambar 3. 1 Diagram alir penelitian 
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BAB IV  HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Karakteristik Bahan Baku 
     Bahan baku yang digunakan pada  penelitian ini adalah kopi jenis robusta 
yang berasal dari Desa Srimulyo, Kecamatan Dampit, Kabupaten Malang. Kopi 
tersebut dikelola oleh Asosiasi Petani Kopi Sridonoretno yang merupakan 
kelompok petani kopi gabungan dari tiga desa yaitu Desa Srimulyo, Desa 
Sukodono, dan Desa Baturetno.  Nama Sridonoretno tersebut dijadikan nama 
produk kopi unggulan desanya. Pengolahan pasca panen yang dilakukan pada 
bahan baku penelitian ini menggunakan pengolahan semi wash yang selanjutnya  
dilakukan proses penyangraian pada  suhu  dengan kondisi roasting medium to 
dark dan digiling pada ukurang medium to fine. Karakteristik awal pada bahan 
baku dapat diketahui melalui uji proksimat yang telah dilakukan sebelumnya. 
Hasil pengujian karakteristik senyawa kimia bahan baku kopi robusta Dampit 
dapat dilihat pada tabel 4.1 yang akan dibandingkan dengan komposisi biji kopi 
berdasarkan SNI biji kopi 01-2907-1999. 
 
 
Tabel 4. 1 Karakteristik Bahan Baku 
Analisis Hasil 
Kadar Air 3,37% 
Kadar Abu 3,79% 
Kadar Kafein 2,27% 
Total Asam 3,65% 
Total Gula 1,32% 
Ukuran Partikel 377,19 μm 
 Sumber : Wulandari (2018) 
 
 
     Kadar air bubuk kopi robusta Dampit hasil pengujian menunjukkan nilai yang 
masih di bawah nilai maksimum kadar air SNI kopi bubuk yaitu maksimal 7% 
(b/b). Kadar abu bubuk kopi robusta Dampit hasil pengujian menunjukkan nilai 
yang masih di bawah nilai maksimum kadar abu SNI kopi bubuk yaitu maksimal 
5% (b/b). Hasil pengujian tersebut sudah sesuai dengan standar yang telah 
ditetapkan oleh Badan Standarisasi Nasional. Kadar kafein yang terkandung 
pada bubuk kopi robusta Dampit melebihi nilai kadar kafein SNI kopi bubuk yaitu 
antara 0,9% - 2% (b/b). Hasil pengujian tersebut tidak sesuai dengan standar 
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yang telah ditetapkan oleh Badan Standarisasi Nasional. Nilai kadar kafein pada 
jenis kopi robusta menurut literatur dari Chu (2012) menunjukkan nilai sebesar 
2,4 - 2,5 (g/ 100 g) sedangkan hasil pengujian memiliki range yang sama dengan 
literatur yakni 2,27%.  
     Menurut Najiyati dan Danarti (2001) kandungan gula total pada kopi robusta 
lebih kecil dibandingkan dengan kopi arabika, yaitu sebesar 6,4%. Menurut Chu 
(2012) kandungan total gula pada kopi robusta yang telah disangrai adalah 
sebesar 0,44% berasal dari sukrosa, polisakarida, lignin, dan pektin. Hasil 
pengujian total gula pada kopi robusta Dampit menunjukkan nilai yang dibawah 
literatur. Menurut Chu (2012) didalam kopi terkandung berbagai jenis asam 
seperti asam klorogenat, asam alifatik, dan asam quinic sebanyak 6,2% - 6,7%. 
Hasil pengujian total gula pada kopi robusta Dampit menunjukkan nilai yang 
dibawah literatur. Perbedaan kandungan total gula tersebut dipengaruhi berbagai 
faktor baik dari lingkungan pertumbuhan tanaman, kondisi pertumbuhan, iklim, 
komposisi tanah, metode analisis maupun dari jenis tanaman kopi tersebut (Chu, 
2012). 
     Ukuran partikel dalam penggilingan kopi dikategorikan dalam berbagai 
golongan antara lain whole bean, cracked bean, coarse, regular, drip, fine, dan 
espresso dengan ukuran gilingan yang berbeda – beda (Lingle, 2011). 
Berdasarkan pengujian yang dilakuan Sivetz dan Foote yang diedit oleh Lingle 
menyatakan ukuran whole bean adalah 6 mm, cracked bean adalah 3 mm, 
coarse grind adalah 1,5 mm, regular grind adalah 1 mm, drip grind adalah 0,75 
mm, fine grind adalah 0,38 mm, dan espresso grind adalah 0,2 mm. Hasil 
pengujian ukuran partikel pada sampel kopi robusta Dampit menunjukkan nilai 
yang hampir sama dengan golongan fine grind yaitu 377,19 mikrometer sama 
dengan 0,37719 mm. Sehingga dapat disimpulkan bahwa dalam penelitian ini 




4.2 Uji Optimasi 
     Pengujian optimasi yang dilakukan menggunakan rancangan Center 
Composite Design (CCD) pada Respone Surface Methodology (RSM). Faktor 
yang dikaji adalah suhu penyeduhan dan lama waktu penyeduhan kopi robusta 
Dampit dengan teknik Vietnam Drip dan Turkish. Terdapat 13 sampel dengan 
perlakuan percobaan yang berbeda pada masing-masing teknik seduhan. 
Metode permukaan respon digunakan untuk menentukan model yang sesuai 
untuk memprediksi respon. Penentuan model tersebut berdasarkan analisis 
respon yang ditentukan yaitu aktivitas antioksidan dan total fenol. Montgomery 
(2003) menjelaskan bahwa analisis model digunakan untuk menentukan model 
yang sesuai dalam metode permukaan respon. Model yang diperoleh selanjutnya 
dapat digunakan untuk memprediksi respon (aktivitas antioksidan dan total fenol) 
pada suhu penyeduhan dan lama waktu penyeduhan kopi robusta Dampit. Model 
yang dievaluasi meliputi linear, 2FI (interaksi), kuadratik, atau kubik.  Proses 
pemilihan model ditentukan berdasarkan uraian jumlah kuadrat dari urutan model 
(sequential model sum of square), uji simpangan model (lack of fit tests), dan 
ringkasan model secara statistik (model summary statistics). 
     Pengujian aktivitas antioksidan dan total fenol diadaptasi dari penelitian 
sebelumnya yang telah dilakukan oleh Vignoli (2011). Potensi aktivitas 
antioksidan dievaluasi dengan menggunakan metode 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil 
assay (DPPH). Uji DPPH ini telah banyak digunakan untuk mengevaluasi 
kemampuan beberapa molekul penangkal radikal bebas. Dalam pengujian DPPH 
oleh Casagrande dalam Vignoli (2011) membutuhkan larutan kopi dalam 
berbagai konsentrasi misalnya 2, 3, 4, 6, 10, dan 15 mg / mL, 1 mL buffer 100 
mM asetat (pH 5,5), 1 mL etanol dan 0,5 mL larutan etanol dalam DPPH 250 1M. 
Prosedur pengujian DPPH yang dilakukan dalam penelitian ini dapat dilihat 
dalam lampiran 7.1. IC50 merupakan konsentrasi zat yang memberikan 50% 
pengurangan terhadap konsentrasi radikal bebas. Perhitungan IC50 ditentukan 
dengan persamaan 4. 
 
   ( )  (
                       
           
)       ...............................................................(4) 
 
     Kandungan polifenol total dievaluasi menggunakan Folin-Ciocalteau reagen 
mengikuti metode yang diadaptasi dari Singleton, Orthofer, dan Lamuela-
Raventos (1999). Sampel (0,1 mL) diencerkan dengan air deionisasi hingga 
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volume 7,5 mL. Kemudian, 300 lL 0,9 mol / L. Reagen Folin-Ciocalteau (FC) dan 
1 mL larutan Na2CO3 20% ditambahkan dan air deionisasi ditambahkan hingga 
volume akhir 10 mL. Larutan dijaga pada suhu kamar selama 60 menit dan 
kandungan polifenol total ditentukan pada 765 nm menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis. Larutan standar asam galat digunakan untuk kalibrasi 
hasilnya dinyatakan sebagai ekuivalen asam galat per 100 g kopi. Prosedur 
pengujian DPPH yang dilakukan dalam penelitian ini dapat dilihat dalam lampiran 
7.2. 
     Sebelumnya telah dilakulan penelitian pendahuluan pada pengujian optimasi 
menggunakan metode Response Surface Methodology untuk menentukan range 
yang tepat pada faktor yang digunakan yaitu suhu dan lama waktu penyeduhan 
terhadap respon aktivitas antioksidan dan total fenol pada seduhan kopi robusta 
Dampit.  Rancangan desain pada penelitian pendahuluan menggunakan suhu 
yang sama untuk kedua teknik seduhan ini yaitu antara 90-96oC dengan waktu 
penyeduhan untuk teknik seduhan Turkish adalah 120 – 150 detik dan teknik 
seduhan Vietnam Drip adalah 180 – 300 detik. Dilakukan analisis respon untuk 
masing-masing perlakuan percobaan pada kedua teknik seduhan untuk 
mendapatkan data IC50 dan total fenol yang akan diolah dalam software Desain 
Expert DX 7.15. Data hasil analisis respon yang telah diolah tertulis dalam Tabel 
4.2 dan Tabel 4.3 untuk masing - masing teknik seduhan. 
 
 
Tabel 4. 2 Rancangan Central Composite Design (CCD) pada Proses Penyeduhan Kopi 
Robusta Dampit dengan Teknik Seduhan Vietnam Drip 
Std 
Code Actual Respon 





1. -1.000 -1.000 90.00 90.00 219.24 617.21 
2. 1.000 -1.000 96.00 90.00 192.06 643.44 
3. -1.000 1.000 90.00 150.00 185.43 497.54 
4. 1.000 1.000 96.00 150.00 141.27 566.39 
5. -1.414 0.000 88.76 120.00 204.11 560.66 
6. 1.414 0.000 97.24 120.00 170.10 431.97 
7. 0.000 -1.414 93.00 77.57 210.96 368.85 
8. 0.000 1.414 93.00 162.43 157.29 444.26 
9. 0.000 0.000 93.00 120.00 195.09 312.30 
10. 0.000 0.000 93.00 120.00 197.27 310.66 
11. 0.000 0.000 93.00 120.00 195.02 313.93 
12. 0.000 0.000 93.00 120.00 196.82 316.39 
13. 0.000 0.000 93.00 120.00 196.81 318.85 
Sumber : Data hasil pengujian 
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Gambar 4. 1 Hasil Penelitian Pendahuluan  
Tabel 4. 3 Rancangan Central Composite Design (CCD) pada proses penyeduhan Kopi 
Robusta Dampit dengan Teknik Seduh Turkish 
Std 
Code Actual Respon 





1. -1.000 -1.000 90.00 240.00 273.49 568.03 
2. 1.000 -1.000 96.00 240.00 182.39 724.59 
3. -1.000 1.000 90.00 480.00 235.53 652.46 
4. 1.000 1.000 96.00 480.00 182.53 663.11 
5. -1.414 0.000 88.76 360.00 181.65 623.77 
6. 1.414 0.000 97.24 360.00 163.33 585.25 
7. 0.000 -1.414 93.00 190.29 203.76 499.18 
8. 0.000 1.414 93.00 529.71 184.91 649.18 
9. 0.000 0.000 93.00 360.00 254.58 470.49 
10. 0.000 0.000 93.00 360.00 245.97 472.13 
11. 0.000 0.000 93.00 360.00 266.65 474.59 
12. 0.000 0.000 93.00 360.00 246.48 477.87 
13. 0.000 0.000 93.00 360.00 263.81 477.05 





















       (a)  Kurva respon IC50 Vietnam Drip, (b) Kurva 






     Hasil rancangan desain optimasi pada kedua teknik seduh yang ditunjukkan 
pada Gambar 4.1 menyatakan bahwa hasil respon belum memenuhi hipotesis 
peneliti dengan grafik yang tidak membentuk parabola. Oleh karena hasil respon 
yang belum melebihi batas maksimumnya, maka dilakukan perpanjangan pada 
faktor suhu yakni dengan range titik minimum 80oC sampai titik maksimum 
100oC. Penentuan batas-batas tersebut didasarkan pada data hasil respon yang 
telah diuji sebelumnya  terutama aktivitas antioksidan (IC50). Berdasarkan hasil 
pengujian pendahuluan, perlakuan suhu pada hasil aktivitas antioksidan tertinggi 
dijadikan titik tengah pada rancangan yang baru. Pada suhu dan lama waktu 
penyeduhan di titik minimum akan mengalami kenaikan angka aktivitas 
antioksidan hingga mencapai titik tertentu, apabila perlakuan suhu dan lawa 
waktu penyeduhan jauh melebihi batas maksimumnya maka akan mengalami 
penurunan angka aktivitas antioksidan. 
 
 
4.2.1 Uji Optimasi Seduhan Vietnam Drip 
     Rancangan pengujian optimasi seduhan Vietnam Drip menggunakan range 
suhu 80 -100 oC dengan lama waktu 150 - 300 detik. Proses penyeduhan teknik 
Vietnam Drip menggunakan rasio perbandingan 1 : 15 yaitu 10 g bubuk kopi 
robusta dampit dalam 150 mL air. Sampel kopi yang akan diuji diseduh terlebih 
dahulu sesuai dengan perlakuan masing-masing sehingga dihasilkan 13 
seduhan kopi Vietnam Drip. Tiap sampel diuji aktivitas antioksidan dan 
kandungan total fenol. Tabel 4 menunjukkan respon yang dihasilkan. 
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Tabel 4. 4 Hasl optimasi pada teknik seduh Vietnam Drip 
Std 
Code Actual Respon 





1. -1.000 -1.000 80.00 180.00 48.84 360.25 
2. 1.000 -1.000 100.00 180.00 49.27 419.26 
3. -1.000 1.000 80.00 300.00 52.21 421.72 
4. 1.000 1.000 100.00 300.00 53.87 420.49 
5. -1.414 0.000 75.86 240.00 54.46 424.18 
6. 1.414 0.000 104.14 240.00 56.10 426.64 
7. 0.000 -1.414 90.00 155.15 41.11 363.93 
8. 0.000 1.414 90.00 324.85 42.64 338.11 
9. 0.000 0.000 90.00 240.00 66.30 288.93 
10. 0.000 0.000 90.00 240.00 66.94 296.31 
11. 0.000 0.000 90.00 240.00 68.34 238.52 
12. 0.000 0.000 90.00 240.00 66.57 286.48 
13. 0.000 0.000 90.00 240.00 65.30 293.85 
Sumber : Data hasil pengujian 
 
 
    Zhao dkk (2011) menyatakan bahwa nilai p-value  digunakan untuk 
mengetahui kesesuaian model, semakin kecil nilai p-value  maka semakin 
signifikan model tersebut. Nilai p-value  berdasarkan sequential model sum of 
square menunjukkan bahwa model yang signifikan dan disarankan pada kedua 
respon adalah kuadratik vs 2FI, karena nilai p-value  model terhadap aktivitas 
antioksidan adalah <0,0001 dan nilai p-value  model terhadap total fenol adalah 
0,0002 (<0,05) yang dapat dilihat pada Tabel 4.5. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Bradley (2007) dan Sun dkk (2011) yang menyebutkan apabila nilai 
p-value  kurang dari 0,05 menunjukkan model bersifat signifikan dan 
berpengaruh lebih besar pada respon dibandingkan dengan model yang lain. 
Didapatkan nilai predicted R-square tertinggi dan PRESS terendah pada model 
kuadratik yang menunjukkan bahwa model kuadratik dapat menjelaskan 
keragaman yang terkandung dalam data tentang pengaruh suhu penyeduhan 
dan lama waktu penyeduhan terhadap kedua respon. 
     Perhitungan ketidaktepatan model (lack of fit tests) pada respon aktivitas 
antioksidan dan total fenol adalah > 0,05 yaitu 0,0906 dan 0,3969 yang dapat 
dilihat pada Tabel 4.7. Berdasarkan lack of fit tests, model yang disarankan pada 
kedua respon adalah kuadratik. Model akan dianggap tepat apabila lack of fit 
tests dari model bersifat tidak signifikan (tidak nyata) secara statistik pada taraf   
tertentu (Bas, 2007). Pada peneltiain ini   yang digunakan adalah 0,05. 
Pemilihan model berdasarkan ringkasan model secara statistik (model summary 
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statistic) menunjukan bahwa model yang memenuhi kriteria adalah model 
kuadratik. Berdasarkan proses pemilihan model tersebut maka model yang 
sesuai untuk aktivitas antioksidan dan kandungan total fenol pada seduhan kopi 
adalah model kuadratik (Tabel 4.6). Hasil analisis ragam dari permukaan respon 
kuadratik menunjukkan model kuadratik mempunyai pengaruh yang nyata 
terhadap kedua respon. 
     Berdasarkan ringkasan statistik, model kuadratik terhadap respon aktivitas 
antioksidan mempunyai standar deviasi sebesar 1,74 dan R sebesar 0,9811. 
Standar deviasi pada model kuadratik terhadap respon kandungan total fenol 
adalah 25,32 dengan R sebesar 0,9151. Zhao dkk (2011) menjelaskan apabila 
nilai R2 mendekati 1 maka mengindikasikan derajat korelasi yang tinggi antara 
penelitian dan nilai prediksi. Hasil analisis model kuadratik terhadap respon 
aktivitas antioksidan menunjukkan nilai Adj.R2 sebesar 0,9676, sedangkan pada 
respon total fenol menunjukkan nilai Adj.R2 sebesar 0,8545 (Tabel 4.6). Hal ini 
memberi pengertian bahwa variabel suhu penyeduhan dan lama waktu 
penyeduhan berpengaruh terhadap keragaman respon aktivitas antioksidan 
sebesar 96,76% sedangkan sisanya sebesar 3,24% dipengaruhi oleh faktor lain 
yang tidak dijadikan variabel pada penelitian. Begitu pula pada keragaman 
respon total fenol, variabel suhu dan lama penyeduhan memberi pengaruh 
sebesar 85,45% sedangkan sisanya sebesar 14,55% dipengaruhi oleh faktor 
lain. 
     Hasil analisis ragam yang tertera pada Tabel 4.7 menunjukkan bahwa sumber 
model dengan nilai p-value  dibawah 0,05 memberi pengaruh nyata terhadap 
aktivitas antioksidan dan total fenol. Sesuai dengan analisis ragam dapat 
diketahui bahwa suhu kuadrat dan lama waktu kuadrat berpengaruh nyata 
terhadap respon aktivitas antioksidan begitu juga pada total fenol. Faktor lain 



















IC50 (Aktivitas Antioksidan) 
Mean  41192,46 1 41192,46    
Linier  14,66 2 7,33 0,068 0,9348  
2FI 0,28 1 0,28 2,343E-003 0,9625  
Kuadratik 1058,36 2 529,18 179,30 <0,0001 Suggested 
Kubik 3,99 2 2,00 0,60 0,5847 Aliased 
Sisa 16,67 5 3,33    
Total 42286,42 13 3252,80    
       
Total Fenol 
Mean 1,613E+006 1 1,613E+006    
Linier 554,79 2 277,39 0,053 0,9486  
2FI 907,21 1 907,21 0,16 0,6996  
Kuadratik 46940,16 2 23470,08 36,60 0,0002 Suggested 
Kubik 1599,03 2 799,51 1,38 0,3325 Aliased 
Sisa 2889,53 5 577,91    
Total 1,666E+006 13 1,281E+005    
Sumber : Data hasil pengujian 
 
 











 Press Keterangan 
IC50 (Aktivitas Antioksidan) 
Linier 10,39 0,0134 -0,1839 -0,6622 1818,39  
2FI 10,95 0,0137 -0,3151 -1,0130 2202,19  
Kuadratik 1,72 0,9811 0,9676 0,8905 119,82 Suggested 
Kubik 1,83 0,9848 0,9634 0,3035 761,90 Aliased 
Total Fenol 
Linier 72,34 0,0105 -0,1874 -0,6413 86808,85  
2FI 75,59 0,0276 -0,2965 -1,3785 1,258E+005  
Kuadratik 25,32 0,9151 0,8545 0,6375 19174,48 Suggested 
Kubik 24,04 0,9454 0,8689 0,2149 41522,38 Aliased 




Gambar 4. 2 Grafik normal plot of residuals 





Nilai F P-value  
Prob>F 
IC50 (Aktivitas Antioksidan) 
Model 1073,30 5 214,66 72,73 <0,0001 
A-Suhu 2,25 1 2,25 0,76 0,4119 
B-Waktu 12,41 1 12,41 4,20 0,0795 
AB 0,28 1 0,28 0,095 0,7667 
A
2
 180,81 1 180,81 61,26 0,0001 
B
2
 968,73 1 968,73 328,22 <0,0001 
Residual 20,66 7 2,95   
Lack of Fit 15,78 3 5,26 4,31 0,0961 
Galat 4,88 4 1,22   
Total Fenol 
Model 48402,17 5 9680,43 15,10 0,0012 
A-Suhu 469,08 1 469,08 0,73 0,4207 
B-Waktu 85,71 1 85,71 0,13 0,7255 
AB 907,21 1 907,21 1,41 0,2730 
A
2
 40817,54 1 40817,54 63,66 <0,0001 
B
2
 10801,63 1 10801,63 16,85 0,0045 
Residual 4488,56 7 641,22   
Lack of fit  2191,74 3 730,58 1,27 0,3969 
Galat 2296,82 4 574,20   












(a)      (b) 
 
(a) respon IC50 seduhan Vietnam Drip 
(b) respon total fenol seduhan Turkish 
  
 
    Berdasarkan grafik normal plot yang dapat dilihat pada Gambar 4.2 dapat 
diketahui bahwa persebaran data aktivitas antioksidan dan total fenol pada 
seduhan Vietnam Drip mendekati garis tengah dan tidak berkumpul hanya di 
satu titik. Hal ini menunjukkan bahwa semakin kecil adanya peluang data yang 
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Gambar 4. 3 Kurva respon pada teknik seduh Vietnam Drip  
esktrem atau berbeda jauh dengan lainnya. Persamaan kuadratik dapat 
digunakan untuk memprediksi respon dari berbagai taraf, suhu penyeduhan dan 
lama waktu penyeduhan. Persamaan kuadratik yang diperoleh pada respon 
aktivitas antioksidan adalaah Y = 66,69 + 0,53A + 1,25B + 0,27AB – 5,10 A2 – 
11,79 B2 dengan A = suhu , B= waktu. Persamaan kuadratik yang diperoleh pada 
total fenol adalaah Y = 280,82 +7,66A + 3,27B – 15,06AB + 76,60A2 + 39,40B2  









Terdapat  grafik respon yang menggambarkan hubungan antara suhu  
 




     Berdasarkan gambar tersebut diketahui bahwa pengaruh suhu penyeduhan 
dan lama waktu penyeduhan bersifat kuadratik terhadap respon aktivitas 
antioksidan dan total fenol yang ditunjukkan dengan bentuk grafik yang 
dihasilkan yaitu membentuk parabola. Pengaruh faktor suhu penyeduhan dan 
lama waktu penyeduhan terhadap respon dapat dilihat dengan mengikuti garis 
horizontal putus-putus sejajar dengan sumbu X. Garis terluar merupakan nilai 
respon yang tertinggi dan garis terdalam merupakan nilai respon terrendah.  
Respon optimum pada gambar 4.3 terletak pada daerah kontur plot yang ditandai 
oleh lingkaran berwarna merah. Dihasilkan kurva yang berbentuk cembung yang 
mengindikasikan bahwa respon aktivitas antioksidan yang diinginkan minimum. 
Dihasilkan kurva yang berbentuk cekung yang mengindikasikan bahwa respon 
aktivitas antioksidan yang diinginkan maksimum. 
     Nilai untuk titik stasioner yang diperoleh dari analisis kanonik adalah pada 
kondisi suhu penyeduhan 100oC dengan lama waktu penyeduhan 180  detik. 
Respon aktivitas antioksidan dan kandungan total  fenol pada kondisi optimum ini 
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diprediksi masing masing sebesar 48,81 ppm dan 416,267 mg GAE/g. Kondisi ini 
merupakan kondisi terbaik untuk mendapatkan aktivitas antioksidan terendah 
dan total fenol tertinggi dalam seduhan kopi robusta Dampit dengan teknik 
Vietnam Drip. Grafik hasil optimasi dapat dilihat pada Gambar 4.4. Bas dan 
Boyaci (2007) menyebutkan bahwa analisis kanonik terhadap model polinomial 
kuadratik digunakan untuk menentukan bentuk dan kurva permukaan respon, 
serta letak titik stasioner atau titik optimum. Analisis kanonik merupakan 
pendekatan matematik yang digunakan untuk menentukan letak titik stasioner 














     Verifikasi dilakukan dengan membandingkan nilai analisis respon dari 
penelitian dengan nilai respon yang dihitung oleh software Design Expert DX 
7.1.5. Perbedaan nilai prediksi signifikan (p> 0,05) yang diperoleh dari percobaan 
nyata yang ditunjukkan dalam validasi model RSM. Hasil analisis menegaskan 
bahwa model respon cukup untuk mencerminkan optimisasi yang diharapkan 
dimana modelnya memuaskan dan akurat. Data hasil verifikasi dapat dilihat pada 
Tabel 4.8. Perhitungan paired T-Test menggunakan Minitab menunjukkan nilai p-
value  0,500 (> 0,05) pada respon aktivitas antioksidan (IC50) hasil aktual dengan 
prediksi sedangkan pada respon total fenol hasil aktual dengan prediksi 
menunjukkan nilai p-value  0,461 (> 0,05). Hal tersebut mengindikasikan bahwa 
nilai hasil aktual pengujian pada kedua respon tidak berbeda nyata dengan nilai 
prediksi software Design Expert DX 7.1.5. 
 
Gambar 4. 4 Grafik hasil optimasi seduhan Vietnam Drip 
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Total Fenol Desirability 
Prediksi 100 180 48,13 416,27 0,823 
Aktual 100 180 48,71   0,327 416,39  1,08  
Sumber : Data hasil pengujian 
 
 
 4.2.2 Uji optimasi seduhan Turkish 
     Sama halnya dengan teknik Vietnam Drip rancangan pengujian optimasi pada 
seduhan Turkish menggunakan range suhu 80-100oC dengan lama waktu 120-
150 detik. Proses penyeduhan teknik Turkish menggunakan rasio perbandingan 
1:15 yaitu 10 g bubuk kopi robusta dampit dalam 150 ml air. Sampel kopi yang 
akan diuji diseduh terlebih dahulu sesuai dengan perlakuan masing-masing  
sehingga dihasilkan 13 seduhan kopi Turkish. Tiap sampel diuji aktivitas 
antioksidan dan kandungan total fenol. 
 
 
Tabel 4. 9 Hasil uji optimasi dengan teknik seduh Turkish 
Std 
Code Actual Respon 





1. -1.000 -1.000 80.00 90.00 43.76 436.07 
2. 1.000 -1.000 100.00 90.00 45.67 484.43 
3. -1.000 1.000 80.00 150.00 44.85 433.61 
4. 1.000 1.000 100.00 150.00 39.75 488.52 
5. -1.414 0.000 75.86 120.00 46.49 498.36 
6. 1.414 0.000 104.14 120.00 45.95 477.05 
7. 0.000 -1.414 90.00 77.57 43.96 445.08 
8. 0.000 1.414 90.00 162.43 40.09 472.13 
9. 0.000 0.000 90.00 120.00 56.96 382.79 
10. 0.000 0.000 90.00 120.00 56.71 394.26 
11. 0.000 0.000 90.00 120.00 50.60 327.05 
12. 0.000 0.000 90.00 120.00 54.60 390.16 
13. 0.000 0.000 90.00 120.00 51.84 368.85 
Sumber : Data hasil pengujian 
 
 
     Pemilihan model berdasarkan sequential model sum of square yang 
dinyatakan signifikan dan disarankan. Nilai p-value  berdasarkan sequential 
model sum of square menunjukkan bahwa model yang signifikan dan disarankan 
pada respon adalah kuadratik vs 2FI, karena nilai p-value  pada respon aktivitas 
antioksidan <0,05 dan nilai p-value  pada respon total fenol <0,05 yang dapat 
dilihat pada Tabel 4.10.  Nilai p-value  yang dibawah 0,05 menunjukkan bahwa 
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model signifikan, sedangkan ketika nilai p-value  kurang dari 0,001 hal ini 
menunjukkan bahwa model sangat signifkan sehingga dapat dianggap model 
tersebut memiliki pengaruh yang lebih besar terhadap respon daripada model 
yang lain (Cai et al., 2007). Perhitungan ketidaktepatan model pada aktivitas 
antioksidan dan total fenol masing-masing adalah  di atas 0,05 yaitu 0,9712 dan 
0,4126 (Tabel 4.12). Berdasarkan lack of fit tests, model yang disarankan pada 
kedua respon adalah kuadratik. Model akan dianggap tepat apabila lack of fit 
tests dari model bersifat tidak signifikan (tidak nyata) secara statistik pada taraf   
tertentu (Bas dan Boyaci, 2007). Pada analisis ini   yang digunakan adalah 0,05. 
     Berdasarkan ringkasan model secara statistik (model summary statistic) 
menunjukan bahwa model yang memenuhi kriteria adalah model kuadratik. 
Berdasarkan proses pemilihan model tersebut maka model yang sesuai untuk 
aktivitas antioksidan dan total fenol pada seduhan kopi adalah model kuadratik 
(Tabel 4.11). Hasil analisis ragam dari permukaan respon kuadratik menunjukkan 
model kuadratik mempunyai pengaruh yang nyata terhadap kedua respon. Model 
kuadratik pada respon aktivitas antioksidan mempunyai standar deviasi 2,06 dan 
R = 0,9359 sedangkan pada respon total fenol mempunyai standar deviasi 28,47 
dan R = 0,8367.  Zhao dkk. (2011) menjelaskan bahwa apabila nilai R2 
mendekati 1 mengindikasikan derajat korelasi yang tinggi antara penelitian dan 
nilai prediksi. Hasil analisis menunjukkan nilai Adj.R2 sebesar 0,8902 (Tabel 
4.11) pada respon aktivitas antioksidan dan sebesar 0,7201 pada respon total 
fenol. Hal ini memberi pengertian bahwa variabel suhu penyeduhan dan lama 
waktu penyeduhan berpengaruh terhadap keragaman respon aktivitas 
antioksidan sebesar 89,02% sedangkan sisanya sebesar 10,98% dipengaruhi 
oleh faktor lain yang tidak dijadikan variabel pada penelitian. Variabel suhu 
penyeduhan dan lama waktu penyeduhan juga berpengaruh terhadap 
keragaman respon total fenol sebesar 72,01% sedangkan sisanya sebesar 
27,99% dipengaruhi oleh faktor lain. 
     Hasil analisis ragam yang tertera pada Tabel 4.12 menunjukkan bahwa 
sumber model dengan nilai p-value  dibawah 0,05 memberi berpengaruh nyata 
terhadap aktivitas antioksidan. Sesuai dengan analisis ragam dapat diketahui 
bahwa suhu kuadrat dan lama waktu kuadrat berpengaruh nyata terhadap 
respon aktivitas antioksidan begitu juga pada total fenol. Faktor lain yang dikaji 











F Hitung p-value   
Prob > F 
Keterangan 
IC50 (Aktivitas Antioksidan) 
Mean  30118,31 1 30118,31    
Linier  15,22 2 7,61 0,17 0,8459  
2FI 12,29 1 12,29 0,25 0,6263  
Kuadratik 405,43 2 202,72 47,87 <0,0001 Suggested 
Kubik 0,79 2 0,39 0,068 0,9349 Aliased 
Sisa 28,85 5 5,77    
Total 30580,89 13 2352,38    
Total Fenol 
Mean 2,411E+006 1 2,411E+006    
Linier 867,40 2 433,70 0,13 0,8813  
2FI 10,73 1 10,73 2,850E-
003 
0,9586  
Kuadratik 28199,18 2 14099,59 17,39 0,0019 Suggested 
Kubik 2392,34 2 1196,17 1,82 0,2545 Aliased 
Sisa 3282,58 5 656,52    
Total 2,446E+006 13 1,881E+005    
Sumber : Data hasil pengujian 
 
 











 Press Keterangan 
IC50 (Aktivitas Antioksidan) 
Linier 6,69 0,0329 -0,1605 -0,5386 711,71  
2FI 6,95 0,0595 -0,2540 -1,1081 975,15  
Kuadratik 2,06 0,9359 0,8902 0,8814 54,88 Suggested 
Kubik 2,40 0,9376 0,8503 0,8004 92,31 Aliased  
Total Fenol 
Linier 58,21 0,0250 -0,1700 -0,5632 54325,09  
2FI 61,35 0,0253 -0,2996 -1,0293 70521,44  
Kuadratik 28,47 0,8367 0,7201 0,3130 23874,51 Suggested 
Kubik 25,62 0,9055 0,7733 0,2912 24632,95 Aliased 










Gambar 4. 5 Grafik normal plot residuals  seduhan Turkish 





Nilai F P-value  
Prob>F 
IC50 (Aktivitas Antioksidan) 
Model 432,94 5 86,59 20,45 0,0005 
A-Suhu 1,95 1 1,95 0,46 0,5188 
B-Waktu 13,27 1 13,27 3,13 0,1200 
AB 12,29 1 12,29 2,90 0,1323 
A
2
 144,95 1 144,95 34,23 0,0006 
B
2
 308,77 1 308,77 55,05 <0,0001 
Residual 29,64 7 4,23   
Lack of Fit 1,54 3 0,51 0,063 0,9712 
Galat 28,10 4 7,02   
Total Fenol 
Model 29077,31 5 5815,46 7,17 0,0111 
A-Suhu 668,56 1 668,56 0,82 0,3940 
B-Waktu 198,85 1 198,85 0,25 0,6356 
AB 10,73 1 10,73 0,013 0,9117 
A
2
 20599,82 1 20599,82 25,41 0,0015 
B
2
 11056,61 1 11056,61 13,64 0,0077 
Residual 5674,93 7 810,70   
Lack of fit  2704,72 3 901,57 1,21 0,4126 
Galat 2970,21 4 742,55   
Sumber : Data hasil pengujian 
 
 









(a)       (b) 
(a) Respon IC50  
(b) Respon total fenol 
 
 
      Berdasarkan grafik normal plot yang dapat dilihat pada Gambar 4.5 dapat 
diketahui bahwa persebaran data aktivitas antioksidan dan total fenol pada 
seduhan Turkish mendekati garis tengah dan tidak berkumpul hanya di satu titik. 
Hal ini menunjukkan bahwa semakin kecil adanya peluang data yang esktrem 
atau berbeda jauh dengan lainnya. Persamaan kuadratik dapat digunakan untuk 
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Gambar 4. 6 Kurva respon pada teknik Turkish 
memprediksi respon dari berbagai variabel yaitu suhu penyeduhan dan lama 
waktu penyeduhan. Persamaan kuadratik yang diperoleh dari respon aktivitas 
antioksidan adalaah Y = 55,04 – 0,49A -1,29B – 1,75AB – 4,56 A2  -  6,66B2 
dengan A adalah suhu dan B adalah waktu. Persamaan kuadratik yang diperoleh 
dari respon aktivitas antioksidan adalaah Y = 372,62 + 9,14A + 4,99B + 1,64AB + 










(a)      (b) 
 
       (a) Respon IC50, dan (b) Respon total 
  fenol 
 
 
     Terdapat grafik respon yang menggambarkan hubungan antara suhu 
penyeduhan dan lama waktu penyeduhan terhadap aktivitas antioksidan. 
Berdasarkan gambar tersebut diketahui bahwa pengaruh suhu penyeduhan dan 
lama waktu penyeduhan bersifat kuadratik terhadap respon aktivitas antioksidan 
dan total fenol yang ditunjukkan dengan bentuk grafik yang dihasilkan yaitu 
membentuk parabola. Respon optimum pada gambar 4.6 terletak pada daerah 
kontur plot yang ditandai oleh lingkaran berwarna merah. Dihasilkan kurva yang 
berbentuk cembung yang mengindikasikan bahwa respon aktivitas antioksidan 
yang diinginkan minimum. Dihasilkan kurva yang berbentuk cekung yang 
mengindikasikan bahwa respon aktivitas antioksidan yang diinginkan maksimum. 
      Nilai untuk titik stasioner yang diperoleh dari analisis kanonik adalah suhu 
penyeduhan 100oC dengan lama penyeduhan 150 detik. Respon aktivitas 
antioksidan pada kondisi optimum ini diprediksi sebesar 40,28 ppm sedangkan 
total fenol sebesar 482,67 mg GAE/g. Kondisi ini merupakan kondisi terbaik 
untuk mendapatkan aktivitas antioksidan terendah dan total fenol tertinggi dalam 
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Gambar 4. 7 Grafik hasil optimasi seduhan Turkish 
seduhan kopi robusta Dampit. Grafik hasil optimasi seduhan Turkish dapat dilihat 
pada Gambar 4.7. Verifikasi dilakukan dengan membandingkan nilai analisis 
respon dari penelitian dengan nilai respon yang dihitung oleh software Design 
Expert DX 7.1.5. Perbedaan nilai prediksi signifikan (p> 0,05) yang diperoleh dari 
percobaan nyata yang ditunjukkan dalam validasi model RSM. Hasil analisis 
menegaskan bahwa model respon cukup untuk mencerminkan optimisasi yang 













     Perhitungan paired T-Test menggunakan software Minitab 16 menunjukkan 
nilai p-value  0,059 (>0,05) pada respon aktivitas antioksidan (IC50) hasil aktual 
dengan prediksi sedangkan pada respon total fenol hasil aktual dengan prediksi 
menunjukkan nilai p-value  0,646 (> 0,05). Hal tersebut mengindikasikan bahwa 
nilai hasil aktual pengujian pada kedua respon tidak berbeda nyata dengan nilai 
prediksi oleh software Design Expert DX 7.1.5. 
 
 







Total Fenol Desirability 
Prediksi 100 150 40,28 482,67 0,938 
Aktual 100 150 40,98   0,262 482,24 0,986  
Sumber : Data hasil pengujian 
 
 
     Variabel lama penyeduhan pada penelitian ini adalah waktu kontak antara 
partikel kopi dengan air. Proses brewing dimulai ketika air panas menyentuh 
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bubuk kopi dan berhenti ketika bubuk kopi dipisahkan dari air. Periode dimana air 
tetap bersentuhan langsung dengan kopi dikenal sebagai brewing  time. 
Diperlukan waktu bagi partikel-partikel kopi untuk menyerap air, sehingga air  
dapat mengekstrak komponen larut air dalam partikel kopi dan membawa 
komponen larut air untuk bermigrasi ke dalam minuman kopi. Lingle (2011) 
menyebutkan bahwa air mengekstrak senyawa-senyawa kimia yang berbeda 
pada kecepatan yang berbeda, campuran komponen larut air dalam minuman 
kopi dapat berubah terus menerus. Tingkat dimana setiap komponen kimia 
dalam kopi sangrai dan bubuk bersentuhan dengan air, tidak hanya berbeda 
karena sifat masing-masing senyawa tetapi juga secara langsung tergantung 
pada suhu air pada saat ekstraksi. 
    Variabel suhu penyeduhan pada penelitian ini tetap konstan sepanjang siklus 
brewing. Lingle (2011) menyatakan bahwa air dingin tidak dapat mengekstrak 
kopi sepenuhnya atau secepat air panas. Air dengan kisaran suhu 92oC - 96oC 
membebaskan material aromatik lebih cepat dan memungkinkan esktraksi yang 
tepat daripada pelarut lain dalam waktu yang wajar. Berdasarkan hal tersebut 
maka dengan mengontrol suhu dan waktu penyeduhan dapat berkontribusi untuk 
mengoptimalkan ekstraksi dan mendapatkan hasil yang seragam. Sekitar 28% 
dari materi organik dan anorganik yang terkandung dalam biji kopi sangrai akan 
mudah larut dalam air, sisanya 72% adalah serat selulosa yang tidak larut dalam 
air dalam kondisi penyeduhan normal. Waktu kontak menentukan presentase 
hasil terlarut, semakin lama waktu kontak akan semakin besar ekstraksi pada 
bahan terlarut. Jumlah dan komposisi kimia seduhan kopi berubah selama 
proses ektraksi. 
     Tingkat ekstraksi selama 2 menit pada suhu 94oC dinyatakan sebagai kondisi 
yang disarankan untuk membuat seduhan kopi karena menunjukkan jumlah 
tertinggi untuk senyawa yang dihasilkan (Lingle, 2011).  Lima komponen utama 
pada minuman kopi adalah senyawa trigonelline, kafein, asam klorogenat, fenol, 
dan potassium. Diketahui bahwa ekstraksi berlangsung lebih cepat untuk 
trigonelline dan kafein daripada komponen lain dalam kondisi brewing normal. 
Tingkat ekstraksi untuk setiap senyawa akan meningkat dengan peningkatan 
suhu ekstraksi, dalam hal waktu tingkat ekstraksi untuk padatan terlarut, 
pigmentasi dan asam klorogenat meningkat selama 10 menit periode brewing 
meskipun tidak signifikan. Waktu tidak memberikan kontribusi efek yang nyata 
untuk tingkat ekstraksi setelah 5 menit pertama pada suhu 60oC -94oC. 
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     Respon total fenol akan terus menurun dengan meningkatnya suhu. Jika suhu 
terus diturunkan maka respon tidak mengalami penurunan lagi, begitu juga 
dengan faktor waktu penyeduhan. Fenol biasa ditemukan pada biji kopi dengan 
kondisi light roasted dalam konsentrasi yang cukup rendah. Jumlah fenol akan 
meningkat seiring meningkatnya profile roasting. Penelitian awal diketahui ada 
senyawa kimia yang terkandung pada kopi berkaitan dengan efek astrigent dan 
dianggap sebagai tanin, serupa dengan yang ditemukan pada teh. Menurut 
A.O.A.C (1995) ekstraksi senyawa fenolik cenderung membentuk garis datar 
pada grafik setelah dua menit pertama waktu penyeduhan dengan suhu 200o F 
(94oC) dan 180oF (8 oC). Peningkatan terjadi selama periode sepuluh menit 
waktu penyeduhan untuk suhu 160oF (71oC), 140oF (60oC), dan 120oF (48oC). 
Berdasarkan pernyataan tersebut dapat disimpulkan bahwa total fenol yang 
terekstrak akan meningkat seiring meningkatnya suhu dan waktu penyeduhan, 
namun peningkatan yang signifikan terjadi pada saat awal waktu penyeduhan 
dengan suhu tinggi dan ketika mengalami penurunan suhu total fenolik dapat 
terus meningkat. 
     Respon aktivitas antioksidan akan terus meningkat dengan meningkatnya 
suhu. Jika suhu terus dinaikkan maka respon tidak mengalami peningkatan lagi, 
begitu juga dengan faktor waktu penyeduhan. Asam klorogenat merupakan salah 
satu komponen penting dalam biji kopi terkait fungsinya sebagai antioksidan. 
Asam klorogenat terdapat dalam biji kopi hijau pada sekitar 7% tetepi setelah 
penyangraian sepertiga hingga setengahnya dapat terurai. Asam klorogenat 
bersifat larut air sehingga sangat mempengaruhi rasa akhir dari minuman 
tersebut, yaitu antara 12% dan 18% dari total terlarut. Ketika asam klorogenat 
dipanaskan akan terurai menjadi asam caffeic dan quinic. Kerusakan ini 
meningkatkan kandungan asam total dari minuman yang dapat diukur sebagai 
perubahan pH. Tidak hanya itu, peristiwa penguraian asam klorogenat menjadi 
indikator peningkatan aktivitas antioksidan. Asam klorogenat digolongkan 
kedalam tiga klasifikasi yang masing-masing menunjukkan komposisi kimia yang 
sedikit berbeda. Setiap klasifikasi berekasi dengan cara yang berbeda selama 
proses penyangraian. Beberapa dapat hancur dengan cepat dan yang lain 
muncul pada tingkat yang hampir sama untuk kopi dengan kondisi dark roasted 
(Lingle, 2011). Menurut A.O.A.C (1995) ekstraksi asam klorogenik secara cepat 
terjadi selama menit pertama waktu penyeduhan, sementara tingkat ekstraksi 
66 
 
cenderung naik dan turun setelah lima menit pertama dengan suhu yang 
semakin meningkat.   
     Penelitian Del Castilo dalam Maris dkk (2005) menemukan perbedaan antara 
aktivitas antioksidan dalam kaitannya dengan tingkat pemanggangan, kondisi 
light roasted menghasilkan aktivitas antioksidan tertinggi. Perilaku aktivitas 
antioksidan tergantung pada tingkat pemanggangan dimana terjadi proses 
hilangnya senyawa polifenol dan pembentukan senyawa antioksidan lain, seperti 
produk reaksi Maillard yang hilang atau mengalami pirolisis ketika kondisi panas 
yang tinggi. Korelasi antara aktivitas antioksidan dan tingkat pemanggangan 
bervariasi sesuai dengan jenis kopi, kondisi pemanggangan, teknik ekstraksi dan 
metode uji antioksidan. Pengujian yang melibatkan pengukuran oksidasi 
lipoprotein densitas rendah tersebut dengan  seduhan kopi menunjukkan 
penurunan kapasitas antioksidan dengan peningkatan tingkat pemanggangan. 
Kapasitas ini bukan karena senyawa polifenol tunggal tetapi merupakan hasil 
dari aksi beberapa konstituen polifenolik.  Hal ini menunjukkan bahwa metode 
evaluasi aktivitas antioksidan yang berbeda dari seduhan kopi dapat membawa 
hasil yang berbeda, dimungkinkan karena senyawa antioksidan simultan dalam 
kopi yang memiliki mekanisme aksi yang berbeda. 
 
 
4.3 Seleksi Panelis 
     Tahap awal dalam analisis deskriptif adalah seleksi panelis. Seleksi panelis 
menjadi tahapan yang tepat untuk mengukur respon individu terhadap suatu 
pengenalan karakteristik sensori yang akan digunakan sebagai bahan 
pertimbangan dalam analisis deskriptif (Stone et al., 2004). Sesi awal seleksi 
panelis adalah prescreening questionnaire yang dilakukan untuk mendapatkan 
calon panelis. Sesi selanjutnya adalah acuity test yang dilakukan setelah 
diperoleh calon panelis. Acuity test menggunakan tiga metode yaitu (1) uji 
pengenalan rasa dasar dan aroma untuk mengetahui kemampuan calon panelis 
dalam mengenali rasa dasar (manis, asam, asin, dan pahit) dan mendeksripsikan 
sensasi aroma, (2) uji threshold rasa dasar untuk mengetahui sensitivitas calon 
panelis terhadap perbedaan intensitas rasa dasar dan (3) pengenalan referensi 
dan uji intensitas referensi yang mencakup rasa dasar serta aroma, yang 
bertujuan untuk mengetahui kemampuan panelis dalam mengenali perbedaan 
dan menilai intensitasnya. 
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4.3.1 Perektrutan Panelis 
     Bagian pertama seleksi panelis diawali dengan penyebaran kuesioner untuk 
melihat data dari orang-orang yang akan menjadi calon panelis. Data tersebut 
terdiri dari info personal, waktu luang, kesehatan dan kebiasaan minum kopi. 
Calon panelis diperoleh melalui tahap perekrutan secara langsung maupun 
melalui sosial media. Data-data yang diambil tersebut merupakan data yang 
dapat menjadi pertimbangan untuk meloloskan calon panelis sehingga dapat 
mengikuti poses seleksi yang akan dilaksanakan. Perektrutan dilakukan terhadap 
seluruh mahasiswa Universitas Brawijaya dengan persyaratan tertentu. Melalui 
kedua metode perekrutan tersebut diperoleh 27 mahasiswa yang bersedia 
menjadi panelis. Keseluruhan mahasiswa yang bersedia terdiri dari 5 orang 




4.3.2 Pengisian Kuisioner 
     Tahap pengisian kuisioner memberikan info mengenai data diri, konsumsi 
kopi dan penilaian terhadap parameter kopi. Rekapan data kuisioner 
menunjukkan dari 27 calon panelis tersebut berasal dari suku yang berbeda, 
sebanyak 15 orang berasal dari suku jawa, 4 orang berasal dari suku batak, 2 
orang dari suku betawi, 2 orang dari suku sunda dan 4 orang berasal dari suku 
lainnya. Seluruh calon panelis memiliki latar belakang pendidikan yang sama 
yaitu pendidikan terakhir SMA dan sedang menempuh pendidikan S1. Rata – 
rata usia calon panelis berada dalam range 16 tahun sampai dengan 24 tahun, 
terdapat 15 orang berusia sekitar 19-21 tahun, 11 orang berusia sekitar 22-24 
tahun, dan 1 orang berusia sekitar 16-18 tahun. Calon panelis memiliki kesukaan 





Gambar 4. 8 Grafik jenis kopi yang dikonsumsi panelis 
 
 
     Calon panelis memiliki perbedaan jenis kopi yang dikonsumsi dari empat jenis 
kopi. Terdapat 15 orang cenderung mengonsumsi kopi hitam tanpa gula, 8 orang 
mengonsumsi kopi hitam dengan gula, 3 orang terbiasa mengonsumsi kopi 
instan berbagai rasa dan 1 orang biasa mengonsumsi kopi susu. Analisis 
menggunakan One Proportion Test dengan hipotesis 0,25 menunjukkan hasil 
nilai p-value  untuk kopi hitam tanpa gula adalah 0,000, nilai p-value  untuk kopi 
hitam dengan gula adalah 0,579, dan nilai p-value  untuk kopi instan berbagai 
rasa adalah 0,096. Melalui data analisis tersebut  diketahui nilai p-value  untuk 
kopi hitam tanpa gula adalah dibawah   (0,05) sehingga dapat dinyatakan bahwa 




































     Intensitas panelis mengonsumi kopi cukup beragam setiap minggunya. 
Sebanyak 7 orang mengatakan cukup sering mengonsumsi kopi, 13 orang 
mengatakan sering mengonsumsi kopi, 4 orang mengatakan sangat sering 
mengonsumi kopi, dan 3 orang mengatakan jarang mengonsumsi kopi. Analisis 
menggunakan One Proportion Test dengan hipotesis 0,25 menunjukkan hasil 
nilai p-value  untuk panelis yang menyatakan sering mengonsumsi kopi adalah 
0,005 yakni < 0,05, nilai p-value  untuk panelis yang menyatakan cukup sering 
mengonsumsi kopi adalah 0,912 yakni > 0,05, nilai p-value  untuk panelis yang 
menyatakan sangat sering mengonsumsi kopi adalah 0,222 yakni > 0,05, dan 
nilai p-value  untuk panelis yang menyatakan jarang mengonsumsi kopi adalah 
0,096 yakni > 0,05. Dari data uji statistik tersebut dapat dinyatakan benar bahwa 





Gambar 4. 10 Grafik frekuensi konsumsi kopi harian 
 
 
     Intensitas mengonsumsi kopi harian calon panelis pun beragam. Calon 
panelis cenderung mengonsumsi kopi kurang dari 2 kali sehari yang artinya bisa 
1 kali sehari. Sebanyak 10 orang menyatakan mengonsumi kopi 1 kali selama 
sehari, 8 orang mengonsumsi kopi sebanyak 2 kali dalam sehari, 4 orang 
mengonsumsi kopi sebanyak 3 kali dalam sehari, dan 5 orang mengonsumsi kopi 
sebanyak lebih dari 4 kali sehari. Analisis menggunakan One Proportion Test 
dengan hipotesis 0,25 menunjukkan hasil nilai p-value  untuk frekuensi konsumsi 
perhari 1 kali adalah 0,149 yakni > 0,05,  nilai p-value  untuk frekuensi konsumsi 








1 kali 2 kali 3 kali > 4 kali
70 
 
adalah 0,222 yakni > 0,05 dan nilai p-value  untuk frekuensi konsumsi lebih dari 4 
kali adalah 0,437 yakni > 0,05. Data analisis tersebut menyatakan bahwa tidak 
ada frekuensi konsumsi kopi perhari yang dominan. Sehingga benar bahwa 




Gambar 4. 11 Grafik tempat panelis mengonsumsi kopi 
 
 
     Calon panelis cenderung mengonsumsi kopi di warung kopi dibandingkan 
tempat lainnya. Sebanyak 15  orang calon panelis menyatakan mengonsumsi 
kopi di warung kopi, sebanyak 9 orang menyatakan mengonsumsi kopi di rumah, 
dan sebanyak 3  orang lainnya menyatakan mengonsumsi kopi di kafe. Analisis 
menggunakan One Proportion Test dengan hipotesis 0,3 menunjukkan hasil nilai 
p-value  untuk konsumsi kopi di warung kopi adalah 0,004 yakni dibawah 0,05. 
Hasil analisis tersebut menunjukkan benar bahwa calon panelis cenderung 
minum kopi di warung kopi. 
 
 






















    Bagian kuisioner yang terakhir memberikan informasi mengenai parameter 
kopi berdasarkan tingkat kepentingan dari masing-masing calon panelis. 
Parameter kopi tersebut terdiri dari aroma, rasa, warna, kekentalan, dan 
komposisi. Berdasarkan perhitungan dapat diketahui bahwa parameter rasa 
pada minuman kopi memiliki tingkat kepentingan paling tinggi ditunjukkan 
dengan nilai 132 poin, parameter aroma memiliki nilai 119 poin, parameter 
komposisi memiliki nilai 111 poin, parameter kekentalan memiliki nilai 101 poin 
dan parameter warna memiliki tingkat kepentingan paling rendah yaitu 89 poin. 
Analisis menggunakan One Proportion Test dengan hipotesis 0,2 menunjukkan 
hasil nilai p-value  untuk parameter rasa, aroma, komposisi, dan kekentalan 
adalah 0,000 sedangkan parameter warna adalah 0,007. Hasil analisis dengan 
nilai p-value  kurang dari 0,005 menunjukkan bahwa kelima parameter tersebut 
berbeda nyata dan merupakan parameter penting dalam seduhan kopi. 
 
 
4.3.3  Uji Seleksi Sensori Rasa Dasar 
     Uji pengenalan aroma dan rasa dasar dilakukan untuk menguji kemampuan 
dasar sensoris. Uji pengenalan aroma meliputi aroma kopi, aroma karamel, 
aroma coklat dan aroma moka. Uji pengenalan rasa dasar meliputi empat rasa 
dasar yaitu rasa asam, rasa manis, rasa asin dan rasa pahit. Calon panelis yang 
dinyatakan lulus uji seleksi sensori jika mampu menjawab benar minimal 80% 
dari total pertanyaan. Panelis yang dinyatakan lolos uji seleksi dasar sebanyak 














Tabel 4. 14 Panelis yang lolos seleksi dasar 
Kode Panelis Awal Skor Akhir Kode Panelis Akhir 
1 85,71 1 
2 92,86 2 
3 64,29 Tidak lolos tahap selanjutnya 
4 85,71 3 
5 85,71 4 
6 92,86 5 
7 85,71 6 
8 85,71 7 
9 57,14 Tidak lolos tahap selanjutnya 
10 85,71 8 
11 92,86 9 
12 85,71 10 
13 57,14 Tidak lolos tahap selanjutnya 
14 92,86 11 
15 85,71 12 
16 57,14 Tidak lolos tahap selanjutnya 
17 85,71 13 
18 85,71 14 
19 71,43 Tidak lolos tahap selanjutnya 
20 85,71 15 
21 71,43 Tidak lolos tahap selanjutnya 
22 85,71 16 
23 71,43 Tidak lolos tahap selanjutnya 
24 50,00 Tidak lolos tahap selanjutnya 
25 85,71 17 
26 57,14 Tidak lolos tahap selanjutnya 
27 85,71 18 
Sumber : Data hasil pengujian 
 
 
     Disediakan sebanyak 4 jenis aroma yaitu moka, karamel, kopi, coklat dan 
sebanyak 5 jenis rasa dasar yaitu manis, asam, asin, pahit, umami dengan 
berbagai konsentrasi yang telah ditentukan serta 1 blanko. Atribut-atribut 
tersebut diletakkan dalam cup plastik yang diberi label dengan kode tiga angka 
dan disajikan ke panelis tanpa ada urutan tertentu. Data hasil uji seleksi 
keseleruhan calon panelis dapat dilihat di Lampiran. Data hasil uji pengenalan 
aroma dapat dilihat pada Gambar 4.10. Melalui grafik tersebut kita dapat 
mengetahui kemampuan panelis dalam mendeteksi aroma maupun rasa dasar. 
Terdapat tanda X pada skor 0 yang mengindikasikan bahwa panelis tidak dapat 
mengenali aroma yang disajikan dan tanda X pada skor 1 mengindikasikan 
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bahwa panelis dapat mengenali aroma yang disajikan. Berdasarkan grafik 
individual value plot dari keempat aroma dasar dapat diketahui bahwa 13 panelis 
mempunyai kencenderungan dalam mengenali aroma moka, karamel, kopi, dan 




Gambar 4. 13 Grafik individual value plot aroma 
 
 
     Berdasarkan grafik individual value plot pada pengenalan rasa dasar dapat 
diketahui bahwa tidak semua panelis dapat mengenali rasa dasar yang disajikan. 
Semua panelis dapat mendeteksi rasa manis dengan konsentrasi 1% (b/v) dan 
2% (b/v). Beberapa panelis dapat mendeteksi rasa asin pada konsentrasi 0,12% 
(b/v) dan 0,8% (b/v). Panelis dengan kode 13 tidak dapat mengenali rasa asin 
pada konsentrasi 0,12% (b/v) tetapi dapat mengenali rasa asin pada konsentrasi 
0,8% (b/v). Beberapa panelis dapat mendeteksi rasa asam pada konsentrasi 
0,01% (b/v) dan 0,05% (b/v). Panelis dengan kode 4, 5, dan 13 tidak dapat 
mengenali rasa asam pada konsentrasi 0,01% (b/v)  tetapi dapat mengenali rasa 
asam pada konsentrasi 0,05% (b/v). Panelis dengan kode 6 dapat mengenali 
rasa asam pada konsentrasi 0,01% (b/v)  tetapi tidak dapat mengenali rasa asam 
pada konsentrasi 0,05% (b/v).  Hal tersebut disebabkan oleh kebingungan 
panelis dalam memberikan jawaban sehingga ada kemungkinan tertukar dalam 




     Terdapat empat panelis dapat mendeteksi rasa pahit pada konsentrasi 0,01% 
(b/v)  yaitu panelis dengan kode 8, 9, 11, dan 13 sedangkan panelis lainnya tidak 
dapat mendeteksi rasa pahit pada konsentrasi tersebut yaitu panelis dengan 
kode 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, dan 12. Hampir semua panelis dapat mendeteksi rasa 
pahit pada konsentrasi 0,05% (b/v) dan hanya panelis dengan kode 11 yang 
tidak dapat mendeteksi rasa pahit pada konsentrasi tersebut. Sebagian panelis 
dapat mendeteksi rasa umami sedangkan panelis dengan kode 1, 3, 8, 9, 10, 11, 
dan 12 cenderung tidak dapat mendeteksi rasa umami. Hampir seluruh panelis 
dapat mendeteksi blanko sedangkan panelis dengan kode 8 tidak dapat 
mendeteksi blanko. Hal yang terjadi pada panelis dengan kode 8 karena 
kebingungan panelis dalam memberikan jawaban sehingga adanya 









     Tahap wawancara dilakukan secara langsung yakni tatap muka dengan 
memberika pertanyaan-pertanyaan kepada calon panelis. Pertanyaan yang 
diajukan meliputi kebersediaan panelis untuk mengikuti seluruh tahapan uji 
sensoris dari awal hingga akhir penelitian. Terlebih dari itu calon panelis juga 
diberikan pertanyaan mengenai pengetahuan umum tentang kopi, pengalaman 
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sensoris kopi, alergi, dan riwayat kesehatan. Calon panelis juga dijelaskan 
gambaran mengenai tahapan uji sensoris dan peraturan yang akan diikuti. 
Sebanyak 13 panelis lolos tahap wawancara dari 22 calon panelis. Alasan lima 
orang calon panelis yang mengalami diskualifikasi adalah jadwal kesibukan yang 
meningkat sehingga panelis tidak mampu mengikuti tahapan uji seleksi sensoris 
yang diberikan. Pengurangan jumlah panelis yang tidak lolos menyebabkan 
terjadinya perubahan jenis kode untuk panelis. Perubahan tersebut dapat dilihat 
pada Tabel 4.15. 
 
 
Tabel 4. 15 Perubahan Kode Panelis 






























4.4 Pelatihan Panelis 
4.4.1 Uji Ambang Mutlak 
     Calon panelis yang lolos akan melanjutkan pelatihan uji threshold rasa dasar, 
yakni sebanyak 13 orang. Prinsip uji threshold adalah mampu membedakan 
intensitas empat rasa dasar dari 6 rangkaian uji segitiga untuk masing-masing 
rasa, mulai dari rangkaian dengan konsentrasi terkecil sampai dengan rangkaian 
uji dengan konsentrasi terbesar. Waktu yang dibutuhkan untuk melakukan 
bagian ini adalah selama satu minggu. Panelis akan lolos tahap selanjutnya 
apabila memenuhi syarat minimal sensitif pada 2 dari 4 rasa yang diujikan. 
Setiap rasa dasar akan dilakukan enam rangkaian uji segitiga dimana tingkat 
kesulitan semakin bertambah dengan semakin kecilnya perbedaan konsentrasi 
larutan. Pengolongan panelis berdasarkan sensitifitasnya terhadap rasa tertentu 
dapat dilihat dari jumlah benar dalam melakukan uji segitiga. Selanjutnya dapat 
dihitung profil threshold pada masing-masing panelis. 
     Tujuan dari pengujian ambang mutlak adalah untuk mengetahui profil 
threshold pada masing-masing panelis. Melalui profil threshold dapat diketahui 
respon sensoris panelis terhadap uji selanjutnya. Profil Best Estimate Threshold 
(BET) pada setiap individu berbeda, karena dipengaruhi berbagai faktor internal 
maupun eksternal. Faktor internal yang dapat mempengaruhi hal tersebut seperti 
genetik dan faktor eksternal seperti kebiasaan makan dan minum tertentu. Hal – 
hal tersebut dapat mempengaruhi kepekaan indera perasa di lidah terhadap rasa 
tertentu. BET masing-masing panelis dapat dilihat pada Tabel 4.16. 
     Pengujian profil threshold pertama pada rasa manis menunjukkan nilai BET 
grup  sebesar  0,39. Hal tersebut dapat diartikan panelis mampu mendeteksi 
adanya rasa manis pada minimal konsentrasi 0,39% (b/v). Terdapat dua panelis 
yang memiliki nilai BET  lebih tinggi dibandingkan dengan panelis lain. Panelis 
dengan kode 2 dan 8 memiliki nilai BET sebesar 0,71 sehingga dapat diartikan 
bahwa panelis dapat mendeteksi adanya rasa manis pada minimal konsentrasi 
0,71% (b/v). Pengulangan pengujian profil threshold menunjukkan nilai BET grup 
yang tidak jauh berbeda yaitu 0,37. Hal tersebut dapat diartikan panelis mampu 
mendeteksi adanya rasa manis pada minimal konsentrasi 0,37. Berdasarkan 
perhitungan BET diketahui satu panelis kode 9 yang memiliki nilai BET lebih 
tinggi dibandingkan dengan panelis lain yaitu 0,71. Panelis tersebut dapat 
mendeteksi adanya rasa manis pada minimal konsentrasi 0,71% (b/v). 
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     Pengujian profil threshold pertama pada rasa asin menunjukkan nilai BET 
kelompok sebesar 0,39. Hal tersebut diartikan bahwa panelis mampu mendeteksi 
adanya rasa asin pada minimal konsentrasi 0,39% (b/v). Terdapat dua panelis 
yang memiliki nilai BET lebih tinggi dibandingkan dengan panelis lain. Panelis 
dengan kode 2 dan 8 memiliki nilai BET sebesar 0,71 sehingga dapat diartikan 
bahwa panelis mampu mendeteksi adanya rasa asin pada minimal konsentrasi 
0,71% (b/v). Profil threshold pengulangan pada rasa asin menunjukkan seluruh 
panelis memiliki BET yang sama dengan BET kelompok sebesar 0,35. Hal ini 
dapat diartikan bahwa seluruh panelis dapat mendeteksi rasa asin pada minimal 
konsentrasi 0,35% (b/v). 
     Pengujian profil threshold pertama pada rasa asam menunjukkan nilai BET 
kelompok sebesar 0,008. Hal tersebut dapat diartikan bahwa panelis mampu 
mendeteksi adanya rasa asam pada minimal konsentrasi 0,008% (b/v). Terdapat 
dua panelis yang memiliki nilai BET lebih tinggi dibandingkan dengan panelis 
lain. Panelis dengan kode 5 memiliki nilai BET 0,038 sehingga dapat diartikan 
bahwa panelis mampu mendeteksi adanya rasa asam pada minimal konsentrasi 
0,038% (b/v). Panelis dengan kode 10 memiliki nilai BET 0,017 sehingga dapat 
diartikan bahwa panelis tersebut mampu mendeteksi adanya rasa asam pada 
minimal konsentrasi 0,017% (b/v). Profil threshold pengulangan pada rasa asam 
menunjukkan nilai BET kelompok sebesar 0,009. Hal tersebut dapat diartikan 
bahwa panelis mampu mendeteksi adanya rasa asam pada minimal konsentrasi 
0,009% (b/v). Terdapat satu panelis yang memiliki nilai BET lebih tinggi dari 
panelis lain yaitu sebesar 0,017. Hal tersebut menunjukkan bahwa panelis 
dengan kode 10 mampu mendeteksi adanya rasa asam pada minimal 
konsentrasi 0,017% (b/v). 
     Pengujian profil threshold pertama pada rasa pahit menunjukkan nilai BET 
kelompok sebesar 0,009. Hal tersebut dapat diartikan bahwa panelis mampu 
mendeteksi adanya rasa pahit pada minimal konsentrasi 0,09% (b/v). Terdapat 
empat panelis yang memiliki nilai BET lebih tinggi dibandingkan dengan panelis 
lain. Panelis dengan kode 5, 8, 10, dan 12 memiliki nilai BET 0,017 sehingga 
dapat diartikan bahwa panelis cenderung mampu mendeteksi adanya rasa pahit 
pada minimal konsentrasi 0,017% (b/v).  Pengujian profil threshold pengulangan 
pada rasa pahit menunjukkan nilai BET kelompok 0,012. Hal tersebut dapat 
diartikan bahwa panelis cenderung mampu mendeteksi adanya rasa pahit pada 
minimal konsentrasi 0,012% (b/v). Terdapat lima panelis yang memiliki nilai BET 
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lebih tinggi dibandingkan dengan panelis lain. Panelis dengan kode 5 dan 8 
memiliki nilai BET 0,017 sehingga dapat diartikan bahwa panelis tersebut 
cenderung mampu mendeteksi adanya rasa pahit pada minimal konsentrasi 0,0 
17% (b/v). Panelis dengan kode 10, 11 dan 12 memiliki nilai BET 0,038 sehingga 
dapat diartikan bahwa panelis tersebut cenderung mampu mendeteksi adanya 
rasa pahit pada minimal konsentrasi 0,038% (b/v). Melalui nilai Best Estimate 
Threshold dapat dinyatakan bahwa ketiga panelis lolos dan berhak mengikuti 
tahap selanjutnya pada penelitian ini.  
 
 
Tabel 4. 16 Nilai Best Estimate Threshold masing - masing Panelis 
Kode 
Panelis 
BET Manis BET Asin BET Asam BET Pahit 
1 2 1 2 1 2 1 2 
1 0,354 0,354 0,354 0,354 0,007 0,007 0,007 0,007 
2 0,707 0,354 0,354 0,707 0,007 0,007 0,007 0,007 
3 0,354 0,354 0,354 0,354 0,007 0,007 0,007 0,007 
4 0,354 0,354 0,354 0,354 0,007 0,007 0,007 0,007 
5 0,354 0,354 0,354 0,354 0,007 0,007 0,017 0,017 
6 0,354 0,354 0,354 0,354 0,007 0,007 0,007 0,007 
7 0,354 0,354 0,354 0,354 0,007 0,007 0,007 0,007 
8 0,707 0,354 0,354 0,707 0,007 0,007 0,017 0,017 
9 0,354 0,707 0,354 0,354 0,007 0,007 0,007 0,007 
10 0,354 0,354 0,354 0,354 0,017 0,017 0,039 0,017 
11 0,354 0,354 0,354 0,354 0,007 0,007 0,039 0,007 
12 0,354 0,354 0,354 0,354 0,007 0,007 0,039 0,017 
13 0,354 0,354 0,354 0,354 0,007 0,007 0,007 0,007 
Sumber : Data hasil pengujian 
 
 
4.4.2 Pelatihan Referensi Atribut  
     Pelatihan referensi atribut merupakan tahap yang harus dilakukan untuk 
mengenalkan atribut - atribut sensoris pada sampel yang akan diujikan. 
Referensi ini juga digunakan untuk melatih panelis agar terbiasa dengan aroma, 
rasa, flavor, dan sensasi pada setiap atribut. Referensi yang digunakan dalam 
pelatihan ini mengacu pada flavorwheel yang disepakati oleh Specialty Coffee 
Assosiation of America. Referensi yang digunakan disesuaikan dengan atribut 
pada umumnya. Tabel 4.15 menampilkan mengenai atribut, definisi dan referensi 
yang digunakan dalam pelatihan ini.  
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     Tahapan pelatihan panelis dilakukan dalam bentuk Focus Group Disscussion 
(FGD). Tujuan adanya FGD adalah untuk menentukan atribut-atribut yang dapat 
terdeteksi oleh panelis pada sampel kopi yang akan diujikan. Menurut Hootman 
(1992) proses pelatihan panelis pada Quantitative Descriptive Analysis (QDA) 
merupakan proses pengembangan bahasa yang digunakan dalam analisis 
pencicipan produk. Akhirnya dalam sebuah panel grup harus ada kesepakatan 
dalam penetapan atribut yang muncul pada uji deskriptif. 
 
 
Tabel 4. 17 Definisi dan referensi atribut 
Atribut Definisi Referensi 
Rasa asin Rasa asin Garam 
Rasa pahit Rasa pahit Kafein 
Rasa asam Rasa asam Asam sitrat 
Rasa asam Rasa asam Asam cuka 
Aroma kopi Aroma kopi Kopi 
Aroma coklat Aroma Moka Mocha 
Coklat  Aroma manis cokelat Cokelat  
Karamel Aroma manis karamel Karamel 
Nutty Aroma kacang panggang Kacang tanah panggang 
Burnt Aroma terbakar Singkong Bakar 
Sangrai Aroma kopi sangrai Kopi Sangrai 




4.4.3 Pelatihan Skala Garis 
     Skala garis pada Quantitative Descriptive Analysis merupakan bagian yang 
penting untuk dapat memperkirakan skala interval sebagai analisis varian yang 
menjadikan standar untuk membandingkan produk dalam analisis deskriptif 
(Lawless dan Heymann, 2010). Pelatihan skala menggunakan garis lurus tidak 
terstruktur seperti pada Gambar 5.5. Pelatihan skala garis bertujuan untuk 
mengenalkan cara memberi nilai atau skor mengenai intensitas atribut sensoris 
sesuai dengan persepsi masing-masing panelis. Panjang skala garis yang 
digunakan adalah 15 cm dengan tambahan garis vertikal sedalam 1,5 cm 
masing-masing pada ujung kanan dan kiri. Kedua garis vertikal tersebut 
menandakan batas dimana batas intensitas terendah adalah garis vertikal 
sebelah kiri sedangkan batas intensitas tertinggi adalah garis vertikal sebelah 
kanan. Menurut Stone (2004) pemilihan skala grafik yang lurus adalah untuk 
mengurangi tendensi dari panelis dalam penggunaan bagian tengah dari skala 











     Panelis melakukan empat kali pelatihan intensitas referensi menggunakan 
skala garis tersebut. Data hasil pelatihan diukur secara manual menggunakan 
penggaris sehingga didapatkan nilai intensitas dalam satuan cm. Data hasil 
pelatihan dilakukan perhitungan secara statistik dengan uji pearson correlation 
dan paired T-Test menggunakan aplikasi minitab.  Perhitungan statistik tersebut 
akan menghasilkan nilai p-value  paired T-test dan p-value  PCC. Nilai p-value  
paired T-test menunjukkan konsistensi kelompok yakni dari keseluruhan panelis. 
Nilai P-value  yang diatas 0,05 menyatakan bahwa keseluruhan panelis tidak 
memiliki perbedaan secara nyata dalam memberikan penilaian intensitas atribut 
dari setiap pelatihan. Nilai PCC menunjukkan konsistensi penilaian individu pada 
tiap panelis terhadap intensitas atribut yang akan dibandingkan dengan batas 
kritis untuk 13 orang panelis. Berdasarkan tabel nilai kritis PCC batas nilai untuk 
13 orang panelis adalah 0,553 pada p-value < 0,05. Nilai PCC > 0,553 
menyatakan bahwa tiap individu memberikan penilaian intensitas atribut sensoris 
yang konsisten pada setiap pelatihan. 
     Berdasarkan perhitungan stastistik dapat diketahui bahwa pelatihan referensi 
atribut aroma dan rasa memiliki nilai paired t-test diatas   yaitu 0,05. Hal tersebut 
mengindikasikan bahwa panelis telah konsisten secara kelompok. Nilai PCC 
lebih tinggi dari 0,553 dengan p-value  lebih tinggi dari 0,05. Hal ini 
mengindikasikan bahwa atribut-atribut tersebut memiliki penilaian intensitas yang 
konsisten secara internal dan tiap panelis memberikan penilaian skala yang tidak 
jauh berbeda. Tabel 4.18 menampilkan nilai PCC dan p-value  paired T-test pada 
masing-masing referensi atribut. 
 
Gambar 4. 15 Skala garis lurus tidak terstruktur 
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Tabel 4. 18 Hasil uji paired T-test dan pearson correlations 
Atribut 
Paired T Test Pearson Correlations Test 
P-value  PCC P-value  
Rasa 
Asin 0,940 0,665 0,000 
Kafein 0,999 0,675 0,000 
Asam Sitrat 0,808 0,949 0,000 
Asam Cuka 0,957 0,876 0,000 
Aroma 
Kopi 0,896 0,627 0,001 
Moka 0,591 0,639 0,000 
Cokelat 0,376 0,596 0,001 
Karamel 0,864 0,772 0,000 
Kacang Tanah Panggang 0,950 0,695 0,000 
Singkong Bakar 0,195 0,658 0,000 
Kopi Sangrai 0,565 0,809 0,000 
Jeruk Keprok 0,300 0,812 0,000 
Keterangan: Batas nilai kritis (PCC) 13 orang panelis adalah 0,553 
 
 
     Tahap pelatihan selanjutnya adalah pelatihan evaluasi sensori pada jenis kopi 
robusta non sampel yaitu menggunakan kopi robusta Lampung dan Highland. 
Pada pelatihan ini diterapkan tahapan seperti pada uji utama yaitu diawali 
dengan Focus Group Disccusion dan dilanjutkan dengan penilaian intensitas 
(scalling). Pelatihan dilakukan hingga panelis mencapai tahap konsisten untuk 
semua jenis atribut yang telah didapat dan disepakati saat melakukan FGD. 
Tujuan pelatihan non sampel ini adalah untuk mengenalkan panelis terhadap 
atribut-atribut yang dihasilkan kopi jenis robusta sekaligus istilah-istilah sensoris 
yang akan digunakan dalam mendeskripsikan karakteristik sensoris pada kopi 
robusta.   
     Data hasil pelatihan tersebut selanjutnya diinput ke dalam software Minitab 
untuk dilakukan perhitungan secara statistika. Hasil perhitungan statistika pada 
kedua sampel kopi robusta Lampung dan Highland tertulis di dalam Tabel 4.19 
dan Tabel 4.20. Berdasarkan perhitungan stastistik dapat diketahui bahwa 
pelatihan kopi non sampel (Lampung dan Highland) memiliki nilai paired t-test 
diatas   (0,05). Hal tersebut mengindikasikan bahwa panelis telah konsisten 
secara kelompok. Nilai PCC lebih tinggi dari 0,553 dengan p-value  lebih tinggi 
dari 0,05. Hal ini mengindikasikan bahwa atribut-atribut tersebut memiliki 
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penilaian intensitas yang konsisten secara internal dan tiap panelis memberikan 
penilaian skala yang tidak jauh berbeda. 
 
 









Woody 0,291 0,000 0,788 
Smokey 0,726 0,000 0,758 
Lembab 0,643 0,000 0,782 
Karamel 0,470 0,000 0,679 
Fermented 0,747 0,001 0,595 
Herb 0,446 0,000 0,921 
Nutty 0,167 0,000 0,682 
Earthy 0427 0,000 0,767 
Rasa 
Manis 0,188 0,000 0,889 
Asam 0,692 0,000 0,732 
Asin 0,243 0,000 0,862 
Pahit 0,686 0,000 0,738 
Mouthfeel 
Body 0,177 0,000 0,692 
Strength 0,357 0,002 0,579 
Flavor 
Smokey 0,586 0,000 0,951 
Woody 0,113 0,000 0,796 
Earthy 0,125 0,000 0,698 
Burnt 0,624 0,000 0,617 
Lembab 0,736 0,000 0,932 
Herb 0,411 0,000 0,863 
Nutty 0,128 0,000 0,711 
Karamel 0,655 0,000 0,860 
Aftertaste 
Pleasant 0,474 0,000 0,679 
Unpleasant 0,467 0,001 0,606 





























Kacang 0,125 0,000 0,944 
Kayu 0,108 0,000 0,763 
Tembakau 0,410 0,001 0,570 
Rasa 
Manis 0,495 0,000 0,800 
Asam 0,463 0,000 0,635 
Asin 0,453 0,000 0,735 
Pahit 0,835 0,000 0,609 
Mouthfeel 
Body 0,801 0,000 0,847 
Strength 0,782 0,000 0,853 
Flavor 
Smokey 0,603 0,004 0,564 
Woody 0,561 0,001 0,624 
Earthy 0,978 0,000 0,693 
Burnt 0,893 0,000 0,730 
Aftertaste 
Pleasant 0,966 0,000 0,642 
Unpleasant 0,942 0,002 0,587 
Keterangan: Batas nilai kritis (PCC) 13 orang panelis adalah 0,553 
 
 
4.5 Uji Deskriptif 
     Uji deskriptif pada penelitian ini merupakan uji utama dari serangkaian 
tahapan uji. Sampel uji deskriptif didapatkan dari hasil verifikasi pada metode 
Response Surface Methodology. Terdapat dua sampel utama dalam pengujian 
deskriptif yaitu sampel kopi robusta Dampit seduhan Vietnam Drip dan seduhan 
Turkish. Hasil verifikasi pada optimasi tersebut menjadi acuan perlakuan dalam 
pembuatan sampel yang akan diuji sensoris secara deskriptif. Hasil verifikasi 
seduhan Vietnam Drip menunjukkan perlakuan suhu penyeduhan 100oC dengan 
lama penyeduhan 180 detik sedangkan pada seduhan Turkish menunjukkan 
perlakuan suhu penyeduhan 100oC dengan lama penyeduhan 120 detik. 
     Pengujian ini terbagi dalam dua tahapan yaitu Focus Group Discussion dan 
penilaian intensitas atribut sensoris. Focus Group Discussion dilaksanakan satu 
kali untuk setiap sampel kopi yang diujikan sedangkan penilaian intensitas atribut 
sensoris dilaksanakan empat kali pengulangan untuk setiap sampel kopinya. 
Pelaksanaan Focus Group Discussion dilakukan dalam satu hari yang dibagi 
menjadi dua sampai tiga sesi untuk setiap sampel kopi karena keterbatasan 
waktu panelis. Pelaksanaan penilaian intensitas dilakukan dalam dua hari 
sehingga setiap hari dilakukan dua kali pengulangan sekaligus pada setiap 
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sampel kopi. Masing-masing panelis akan melakukan penilaian intesitas atribut 
sensoris kopi sebanyak 10 sampel uji yaitu 5 sampel kopi seduhan Vietnam Drip 
dan 5 sampel kopi seduhan Turkish.  
  
 
4.5.1 Hasil Focus Group Discussion  
     Tahap Focus Group Discussion dipimpin oleh seorang panel leader yang 
memiliki pengetahuan lebih mengenai sensoris kopi. Panelis diminta untuk 
mengisi kuisioner mengenai atribut sensoris dari seduhan kopi yang disajikan 
menurut persepsi panelis. Atribut – atribut sensoris tersebut antara lain aroma, 
taste, mouthfell, flavour, dan aftertaste dengan menggunakan istilah-istilah 
sensoris yang mengacu pada flavour wheel SCAA. Suhu penyajian sampel 
seduhan kopi untuk panelis adalah 65oC - 70oC sesuai dengan penerimaan lidah 
panelis dan untuk tetap mempertahankan atribut sensoris yang dihasilkan. 
Masing-masing panelis akan menerima satu cup sampel kopi seduhan Vietnam 
Drip sebanyak 30 mL dan sampel kopi seduhan Turkish sebanyak 30 mL secara 
bergantian. 
     Pengisian kuisioner dimulai dari atribut aroma sesaat setelah kopi diseduh 
agar aroma tidak hilang seiring menurunnya suhu sedangkan untuk atribut lain 
tidak harus berurutan sesuai dengan kemampuan panelis. Hasil Focus Group 
Discussion dari masing-masing panelis akan didiskusikan bersama dengan panel 
leader. Diskusi ini bertujuan mendapatkan kesepakatan atribut-atribut sensoris 
pada tiap seduhan kopi sehingga dapat diketahui perbedaan atribut sensoris 
yang dihasilkan oleh masing-masing teknik seduh. Masing – masing panelis 
tentunya akan mendapatkan atribut sensoris yang berbeda dalam pengisian 
kuisioner karena memiliki pengalaman sensoris dan referensi sensoris yang 
berbeda.  
     Hasil Focus Group Discussion dari seduhan Vietnam Drip mendapatkan 13 
atribut sensoris yang disepakati. Seduhan Vietnam Drip menghasilkan aroma 
musty yang dominan, sedikit brown sugar dan sedikit smokey. Aroma musty 
tersebut apabila disederhanakan merupakan golongan kayu (woody) dan 
golongan tanah basah (earthy), untuk aroma brown sugar yang dihasilkan 
cenderung seperti gula yang terkaremelisasi, sedangkan aroma burnt yang 
dihasilkan cenderung seperti asap hasil bakaran (smokey). Rasa yang dominan 
pada seduhan Vietnam Drip adalah pahit dan asam dalam skala yang medium, 
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rasa manis yang muncul digolongkan dalam skala yang rendah sedangkan rasa 
asin muncul dalam skala yang rendah akbiat adanya manis – asam. Mouthfeel 
yang dihasilkan dari seduhan Vietnam Drip dibagi dalam dua klasifikasi yakni 
body dan strength yang dominan. Body menunjukkan tingkat ketebalan, 
kekentalan hasil seduhan sedangkan strength menunjukkan kekuatan rasa yang 
dihasilkan. Body pada seduhan Vietnam Drip cenderung medium sedangkan 
strength-nya cenderung rendah. Terdapat tiga flavour yang dihasilkan seduhan 
Vietnam Drip yakni nutty yang dominan, burnt yang dominan, dan cocoa yang 
cenderung seperti dark chocolate. Aftertaste seduhan Vietnam Drip tergolong 
unpleasant atau tidak menyenangkan karena menghasilkan sensasi kering yang 
panjang setelah meminumnya. 
     Hasil Focus Group Discussion dari seduhan Turkish mendapatkan 15 atribut 
sensoris yang telah disepakati. Seduhan Turkish dari sampel kopi robusta 
Dampit menghasilkan aroma nutty yang dominan, cocoa, dan musty. Aroma nutty 
tersebut cenderung seperti kacang – kacangan yang disangrai, aroma cocoa 
cenderung seperti dark chocholate sama seperti seduhan sebelumnya 
sedangkan untuk aroma musty yang dihasilkan merupakan sensasi dari kayu 
lembab. Rasa yang dominan pada seduhan Turkish adalah pahit akibat efek 
pemanasan yang konstan, timbul rasa asin, sedanangkan untuk rasa manis dan 
asamnya cenderung rendah. Mouthfeel yang dihasilkan dari seduhan Turkish 
menunjukkan body dan strength yang dominan. Body pada seduhan Turkish 
cenderung medium ke tinggi begitu juga pada strength-nya. Terdapat lima flavour 
yang dihasilkan seduhan Turkish yakni burnt yang dominan, brown sugar yang 
dominan, musty yang sedang, cocoa dan fruity yang cenderung rendah. 
Aftertaste seduhan Turkish tergolong unpleasant atau tidak menyenangkan 
karena menghasilkan sensasi kering yang panjang setelah meminumnya. 
     Menurut Lingle (2011) aroma pada kopi diekstrak jauh lebih cepat daripada 
rasa. Ketika bubuk kopi bersentuhan dengan air panas, panas dari air dapat 
mengubah beberapa bahan organik dalam serat biji dari cairan ke gas. Gas-gas 
tersbut diantaranya adalah molekul ester, aldehida, dan keton yang lebih besar 
dan membentuk esensi aroma kopi, gambaran gas yang paling kompleks. 
Secara umum aroma yang terbentuk adalah campuran buah, herbal, dan aroma 
seperti kacang yang seringkali akan mendominasi. Apabila terjadi kesalahan 
pada kopi maka aroma off-flavor akan terdeteksi saat baru diseduh. 
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     Dibandingkan dengan aroma, rasa dapat terdeteksi lebih lambat. Rasa 
terbentuk dari senyawa yang tidak mudah menguap dan bersifat larut air. Secara 
umum, lidah dapat mendeteksi empat rasa dasar yaitu manis, asin, asam, dan 
pahit. Rasa manis ditandai dengan larutan gula, alkohol, lycol, dan beberapa 
asam yang dapat dirasakan oleh papila fungiform di ujung lidah. Rasa asin 
ditandai dengan larutan klorida, bromida, iodida, nitrat, dan sulfat yang dapat 
dirasakan oleh papila fungiform juga foliate pada sisi anterior lidah. Rasa asam 
dikarakterisasi oleh larutan asam tartarat, sitrat, dan asam malat yang dapat 
dirasakan oleh papila foliform juga fungiform pada sisi posterior lidah. Rasa pahit 
dikarakterisasi oleh larutan quinine, kafein, dan alkaloid lainnya yang dapat 
dirasakan oleh papila circumvallate di bagian belakang lidah (Lingle, 2011). 
     Kombinasi rasa dan aroma akan menghasilkan flavor pada kopi. Flavor yang 
terkandung dalam kopi berasal dari berbagai macam senyawa kimia yang 
dilepaskan ketika partikel-partikel bubuk kopi kontak dengan air. Dalam keadaan 
normal, air mengektrak sekitar 80% dari senyawa larut air yang membentuk 
aroma, rasa, body, dan warna. Senyawa-senyawa tersebut menciptakan aspek 
sensoris dari flavor kopi. Perbedaan flavor pada kopi, tidak hanya karena kondisi 
biji dan kondisi penyangraian tetapi juga karena air yang menghilangkan setiap 
senyawa flavor berkontribusi terhadap flavor kopi. Senyawa tersebut 
bertanggung jawab pada pembentukan rasa dan body. Kedua senyawa aromatik 
dan rasa mengandung banyak senyawa kimia yang berbeda dan berkombinasi 
untuk menghasilkan flavor minuman yang berbeda. 
     Mouthfeel adalah evaluasi sensoris dari sensasi sentuhan di langit-langit 
mulut. Dalam evaluasi sensoris kopi, ujung saraf merasakan viskositas dan 
sensasi minyak dalam minuman yang secara kolektif dikenal sebagai body. Body 
harus dibedakan dari kekuatan, yang merupakan ukuran intensitas dari jumlah 
dan jenis bahan yang larut yang ada. Strength memberikan karakteristik cita rasa 
kopi, sedangkan body memberi kopi karakteristik mulutnya. Aftertaste 
didefiniskan sebagai panjang kualitas flavor positif (rasa dan aroma) yang 
berasal dari bagian belakang langit-langit dan tersisa setelah kopi ditelan.Jika 






4.5.2 Konsistensi Atribut Sensoris 
     Atribut sensoris hasil kesepakatan Focus Group Disscusion selanjutnya 
digunakan dalam uji intensitas dengan menggunakan skala garis. Penilaian 
atribut sensoris dilakukan dengan empat kali pengulangan untuk setiap sampel 
kopi yang diujikan. Data hasil penilaian atribut sensoris sampel beserta 
pengulangannya akan ditabulasi dan diuji secara stastisik melalui uji pearson 
correlation dan paired T-test dengan aplikasi minitab. Konsistensi panelis dalam 
memberikan nilai intensitas atribut saat uji deskriptif cenderung meningkat dari 
konsistensi saat pelatihan. Hasil nilai PCC dan p-value  paired T-test sampel 
Vietnam Drip dapat dilihat pada Tabel 4.21 sedangkan sampel Turkish pada 
Tabel 4.22. Peningkatan performa panelis dalam memberikan intensitas yang 
konsisten ditunjukkan dengan nilai PCC dan P-value . 
     Berdasarkan perhitungan statistik menggunakan aplikasi minitab dapat 
diketahui konsistensi panelis baik secara individu dan secara kelompok. 
Konsistensi secara keseluruh kelompok panelis dilihat dari nilai paired T-test 
yang dibandingkan dengan   yakni 0,05 sedangkan konsistensi masing-masing 
individu dilihat dari nilai PCC yang dibandingkan dengan nilai tabel PCC untuk 13 
orang panelis. Nilai p-value  > 0,05 menunjukkan bahwa atribut tersebut tidak 
memiliki perbedaan nyata antara uji deskriptif utama dengan ulangan sehingga 
dapat disimpulkan bahwa keseluruhan respon panelis adalah konsisten.  Nilai 
PCC > batas kritis menunjukkan bahwa setiap individu sudah konsisten dalam 
memberikan respon dan penilaian intensitas terhadap atribut baik pada uji 




Tabel 4. 21 Hasil uji deskriptif kopi Robusta Dampit dengan teknik  seduh  Vietnam Drip 
Atribut P-value  
Paired T-Test 
Pearson Correlations 
PCC P-value  
Aroma Musty 0,786 0,316 0,115 
Brown Sugar 0,035 0,586 0,002 
Burnt 0,720 0,481 0,013 
Cocoa * * * 
Nutty * * * 
Rasa Manis 0,072 0,895 0,000 
Asam 0,709 0,680 0,000 
Asin 0,722 0,775 0,000 
Pahit 0,917 0,943 0,000 
Mouthfeel Body 0,250 0,738 0,000 
Strength 0,620 0,678 0,000 
Flavour Nutty 0,457 0,695 0,000 
Burnt 0,963 0,786 0,000 
Cocoa 0,965 0,707 0,000 
Brown Sugar * * * 
Fruity * * * 
Aftetaste Unpleasant 0,324 0,278 0,169 
Keterangan: Batas nilai kritis (PCC) 13 orang panelis adalah 0,553 
 
 
    Nilai paired T-test maupun p-value  untuk seluruh atribut aroma belum 
menunjukkan nilai yang konsisten, hanya aroma musty dan burnt yang sudah 
konsisten. Aroma musty dan burnt memiliki nilai paired t-test diatas 0,05 yang 
menyatakan bahwa panelis sudah konsisten secara kelompok sedangkan aroma 
Brown sugar memiliki nilai paired t-test dibawah 0,05 yang menyatakan bahwa 
panelis belum konsisten dalam memberikan respon dan penilaian terhadap 
atribut tersebut secara kelompok. Menurut nilai Pearson Correlations diketahui 
nilai PCC aroma musty dan burnt dibawah nilai tabel PCC (0,553) sehingga 
dapat dinyatakan bahwa panelis secara individu belum konsisten dalam 
memberikan respon dan penilaian terhadap atribut sedangkan untuk aroma 
brown sugar nilai PCC diatas nilai tabel PCC (0,553) yang dapat dinyatakan 
bahwa panelis secara individu sudah konsisten. Melalui grafik  individual value 
plot dapat diketahui panelis yang mempengaruhi ketidakkonsistenan pada 
penilaian  aroma musty dan burnt.  
     Seluruh atribut  rasa pada sampel kopi seduhan Vietnam Drip memiliki nilai 
paired t-test diatas 0,05, hal tersebut menyatakan bahwa panelis sudah 
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konsisten dalam memberikan respon dan penilaian terhadap atribut secara 
kelompok.  Apabila dilihat pada nilai PCC seluruh atribut rasa memiliki nilai diatas 
nilai tabel PCC (0,553) sehingga dapat dinyatakan secara individu panelis sudah 
konsisten dalam memberikan penilaian terhadap atribut. Nilai paired t-test pada 
atribut mouthfeel yang terdiri dari body dan strength diatas 0,05 yang 
mengindikasikan bahwa panelis sudah konsisten dalam memberikan respon dan 
penilaian terhadap atribut secara kelompok. Secara individu panelis sudah 
konsisten terbukti dengan nilai PCC pada body dan strength yang diatas nilai 
tabel PCC yaitu 0,553. 
      Hal yang sama juga ditemukan pada atribut flavor yang terdiri dari nutty, 
burnt, dan cocoa. Seluruh atribut flavor memiliki nilai paired t-test diatas 0,05 
yang mengindikasikan bahwa panelis sudah konsisten dalam memberikan 
respon dan penilaian terhadap atribut secara kelompok. Apabila dilihat pada nilai 
PCC seluruh atribut flavour memiliki nilai PCC diatas nilai tabel PCC (0,553) 
sehingga dapat dinyatakan panelis sudah konsisten secara individu. Nilai paired 
t-test pada atribut aftertaste diatas 0,05 yang mengindikasikan bahwa panelis 
sudah konsisten secara kelompok namun secara individu panelis dinyatakan 
tidak konsisten karena nilai PCC dibawah 0,553. Melalui individual plot dapat 
diketahui panelis yang tidak konsisten pada aftertaste. Pada atribut aroma cocoa, 
aroma  nutty, flavor brown sugar, dan flavor fruity tidak dapat diidentifikasi 
dikarenakan panelis tidak mendeteksi dan tidak memberikan penilaian pada saat 




























     Melalui grafik scatter plot dapat diketahui pada pengulangan pertama dalam 
penilaian atribut aroma musty  diketahui panelis dengan kode 2, 8, 11 dan 13 
memiliki range penilaian yang cukup berbeda dengan panelis lainnya (Gambar 
4.16). Apabila dilihat secara individu diketahui panelis dengan kode 11 memiliki 
penilaian yang cukup berbeda disetiap sampel pengulangan. Grafik scatter plot 
pada pengulangan kedua penilaian atribut aroma musty menunjukkan panelis 
dengan kode 2,3, dan 8 memiliki range penilaian yang cukup berbeda yakni 
mencapai nilai 10 dibandingkan dengan panelis lainnya. Secara individu 
diketahui panelis dengan kode 8, 10, dan 11 memiliki range penilaian yang 
berbeda disetiap sampel pengulangan. Pada kedua pengulangan tersebut 
panelis dengan kode 3, 8, 10, dan 11 memiliki penilaian yang berbeda. 
     Grafik scatter plot pengulangan pertama dalam penilaian atribut aroma 
brownsugar pada sampel diketahui panelis dengan kode 3, 4, 7, dan 11  memiliki 
range penilaian yang cukup berbeda dengan panelis lainnya yakni mendekati 
angka 10 atau pun 0 (Gambar 4.16). Apabila dilihat secara individu diketahui 
penilaian panelis dengan kode 2, 4 , 10, 12, dan 13 memiliki range penilaian 
yang berbeda. Grafik scatter plot pada pengulangan kedua penilaian atribut 
aroma brownsugar menunjukkan panelis dengan kode 3, 7, 10 dan 11 memiliki 
range penilaian yang cukup berbeda yakni mencapai nilai 10 atau 0 
dibandingkan dengan panelis lainnya. Secara individu diketahui panelis dengan 
kode 3 memiliki range penilaian yang berbeda. Pada kedua pengulangan 
tersebut panelis dengan kode 3 dan 4 memiliki penilaian yang berbeda. 
     Grafik scatter plot pengulangan pertama dalam penilaian atribut aroma burnt 
pada sampel diketahui panelis dengan kode 2 dan 3  memiliki range penilaian 
Gambar 4. 17 Grafik scatter plot  aroma burnt dan aftertaste unpleasant 
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yang cukup berbeda dengan panelis lainnya yakni mendekati angka 10 tetapi 
tidak mempengaruhi konsistensi secara kelompok (Gambar 4.17). Apabila dilihat 
secara individu diketahui penilaian panelis dengan kode 6, 10, dan 12 memiliki 
nilai yang berbeda pada setiap sampel pengulangan. Grafik scatter plot pada 
pengulangan kedua penilaian atribut aroma burnt menunjukkan panelis dengan 
kode 2, 3 dan 10 memiliki range penilaian yang cukup berbeda yakni mencapai 
nilai 10 dibandingkan dengan panelis lainnya. Secara individu diketahui panelis 
dengan kode 3 memiliki range penilaian yang cukup jauh pada setiap sampelnya 
yakni mendekati angka 10 dan angka 0. Pada kedua pengulangan menunjukkan 
bahwa panelis dengan kode 3, 4, 6, 10, 11, dan 13 memiliki penilaian yang 
berbeda. 
     Grafik scatter plot pengulangan pertama dalam penilaian atribut aftertaste 
pada sampel diketahui panelis dengan kode 3  memiliki range penilaian yang 
cukup berbeda dengan panelis lainnya yakni mendekati angka 10 (Gambar 
4.17). Apabila dilihat secara individu diketahui penilaian panelis dengan kode 1 
dan 3 memiliki nilai yang berbeda pada setiap sampel pengulangan. Grafik 
scatter plot pada pengulangan kedua penilaian atribut aftertaste menunjukkan 
panelis dengan kode 2, 5, 8 dan 10 memiliki range penilaian yang cukup berbeda 
yakni mencapai nilai 10 dibandingkan dengan panelis lainnya. Secara individu 
diketahui panelis dengan kode 2 memiliki range penilaian yang berbeda. Pada 
kedua pengulangan menunjukkan bahwa panelis dengankode 1, 3, dan 8 




Tabel 4. 22 Hasil uji deskriptif kopi robusta Dampit dengan teknik seduh Turkish 




PCC P-value  
Aroma Musty 0,147 0,360 0,071 
Cocoa 0,494 0,590 0,002 
Burnt 0,790 0,743 0,000 
Nutty 0,403 0,659 0,000 
Brown Sugar * * * 
Rasa Manis 0,574 0,768 0,000 
Asam 0,317 0,730 0,000 
Asin 0,402 0,755 0,000 
Pahit 0,302 0,428 0,029 
Mouthfeel Body 0,179 0,570 0,002 
Strength 0,328 0,495 0,010 
Flavour Musty 0,676 0,780 0,000 
Cocoa 0,519 0,916 0,000 
Burnt 0,543 0,781 0,000 
Brown Sugar 0,134 0,843 0,000 
Fruity 0,142 0,612 0,001 
Nutty * * * 
Aftertaste Unpleasant 0,579 0,676 0,000 
Keterangan: Batas nilai kritis (PCC) 13 orang panelis adalah 0,553 
 
 
     Berdasarkan perhitungan statistik pada uji paired t-test diketahui nilai p-value  
paired t-test pada seluruh atribut aroma yang terdiri dari musty, cocoa, burnt, dan 
nutty sudah diatas 0,05. Hal tersebut menyatakan bahwa panelis secara 
kelompok sudah konsisten terhadap penilaian aroma yang dihasilkan dari sampel 
kopi seduhan Turkish. Secara individu tidak semua menunjukkan hasil yang 
sudah konsisten terutama pada aroma  musty. Ketiga aroma  lainnya yakni 
cocoa, burnt, dan nutty memiliki nilai PCC diatas 0,553 yang mengindikasikan 
bahwa panelis sudah konsisten secara individu. Aroma musty memiliki nilai PCC 
dibawah 0,533 yaitu 0,360 yang mengindikasikan panelis tidak konsisten secara 
individu. Melalui grafik individual value plot dapat diketahui panelis yang belum 
konsisten pada aroma  musty. Hal serupa ditemukan pada atribut rasa yakni 
secara keseluruhan rasa manis, asam, asin dan pahit memiliki nilai p-value  
paired t-test diatas 0,05. Hal tersebut menyatakan bahwa panelis sudah 
konsisten secara kelompok namun dilihat secara individu hanya rasa manis, 
asam, dan asin yang sudah dinyatakan konsisten sedangkan rasa pahit tidak 
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konsisten. Dibuktikan dengan nilai PCC pada rasa manis, asam dan asin yang 
diatas 0,533 sedangkan nilai PCC pada rasa pahit dibawah 0,533 yaitu 0,428 
dengan p-value  0,029. Hal tersebut menyatakan bahwa penilaian panelis secara 
individu memiliki persepsi yang berbeda dengan korelasi yang bersifat lemah. 
     Nilai paired t-test pada atribut mouthfeel yang terdiri dari body dan strength 
diatas 0,05 yang mengindikasikan bahwa panelis sudah konsisten secara 
kelompok. Secara individu panelis hanya konsisten pada body terbukti dengan 
nilai PCC yang diatas nilai tabel PCC yaitu 0,553 sedangkan pada strength 
dinyatakan tidak konsisten karena nilai PCC dibawah 0,553 yaitu 0,495 dengan 
p-value  0,010. Hal tersebut menyatakan bahwa penilaian panelis secara individu 
memiliki persepsi yang berbeda dengan korelasi yang bersifat lemah. Nilai p-
value  paired t-test pada seluruh atribut flavor yang terdiri dari musty, cocoa, 
burnt, brown sugar dan fruity sudah diatas 0,05. Hal tersebut menyatakan bahwa 
panelis secara kelompok sudah konsisten terhadap penilaian aroma yang 
dihasilkan dari sampel kopi seduhan Turkish. Secara individu nilai PCC pada 
seluruh atribut aroma diatas nilai tabel PCC (0,553) sehingga dinyatakan panelis 
sudah konsisten. Atribut aftertaste menunjukkan nilai paired t-test diatas 0,05 
yang mengindikasikan bahwa panelis sudah konsisten secara kelompok. Begitu 
juga pada nilai PCC aftertaste yang diatas 0,553 sehingga panelis juga 
dinyatakan konsisten secara individu. Pada atribut aroma brown sugar dan flavor 
nutty tidak dapat diidentifikasi dikarenakan panelis tidak mendeteksi dan tidak 














Gambar 4. 18 Grafik scatter plot aroma musty dan rasa pahit seduhan Turkish 
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     Grafik scatter plot pada atribut aroma musty pengulangan pertama 
menunjukkan panelis dengan kode 2, 8, 10, dan 13 memiliki range penilaian 
yang berbeda yakni mendekati angka 10 dibandingkan dengan panelis lainnya. 
Secara individu panelis dengan kode 1, 3, 10, 12, dan 13 memiliki range 
penilaian yang berbeda tiap sampelnya yakni mendekati 10 atau mendekati 0. 
Pengulangan kedua menunjukkan grafik menunjukkan panelis dengan kode 2 
dan 8 memiliki range penilaian yang berbeda mendekati angka 10 dibandingkan 
dengan panelis lainnya. Pada kedua pengulangan menunjukkan bahwa panelis 
dengan kode 2, 3, 10, 12, dan 13 memiliki penilaian yang berbeda. 
     Grafik scatter plot pada atribut rasa pahit pengulangan pertama menunjukkan 
panelis dengan kode 7, 11 dan 13 memiliki range penilaian yang berbeda yakni 
mendekati angka 0 dibandingkan dengan panelis lainnya. Secara individu panelis 
dengan kode 2, 7, 10, dan 13 memiliki range penilaian yang berbeda tiap 
sampelnya yakni mendekati 10 atau mendekati 0. Pengulangan kedua pada 
penilaian atribut rasa pahit, grafik menunjukkan panelis dengan kode 4 dan 11 
memiliki range penilaian yang berbeda mendekati angka 0 dibandingkan dengan 
panelis lainnya. Secara individu penilaian panelis tidak jauh berbeda. Pada 
kedua pengulangan menunjukkan bahwa panelis dengan kode 4, 6, 7, 10, dan 




Gambar 4. 19 Grafik scatter plot strength seduhan Turkish 
 
 
    Grafik scatter plot pada atribut strength pengulangan pertama menunjukkan 
panelis dengan kode 1 dan 6 memiliki range penilaian yang berbeda yakni 
mendekati angka 0. Secara individu panelis dengan kode 1, 7, 8, 10 dan 13 
memiliki range penilaian yang berbeda tiap sampelnya. Pengulangan kedua 
pada penilaian atribut strength, grafik menunjukkan panelis dengan kode 6, 7 
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dan 11 memiliki range penilaian yang berbeda mendekati angka 0 dibandingkan 
dengan panelis lainnya. Secara individu penilaian panelis dengan kode 4, 5, dan 
7 memiliki range penilaian yang cukup berbeda yakni mendekati 10 atau 
mendekati angka 0. Pada kedua pengulangan menunjukkan bahwa panelis 
dengan kode 5 dan 7 memiliki penilaian yang sangat berbeda. 
     Kondisi yang tidak konsisten tersebut dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor 
internal panelis maupun eksternal. Menurut Sullivan (2017) faktor yang 
mempengaruhi performa penilaian panelis digolongkan menjadi dua yaitu 
lingkungan sekitar dan kondisi panelis. Lingkungan dimana analisis sensoris 
dilakukan menjadi faktor penting demi keberhasilan evaluasi sensoris. Faktor – 
faktor lingkungan yang negatif perlu diminimalisir atau dihilangkan sebanyak 
mungkin sehingga area pengujian tidak berhubungan dengan penilaian sensoris. 
Dengan demikian dapat dipastikan bahwa panelis tidak terganggu oleh 
lingkungan mereka dan penilaian panelis pada produk yang diujikan adalah 
murni. Hal ini dapat dicapai dengan merancang area pengujian sensoris 
sedemikian rupa sesuai standar yang ditetapkan untuk desain fasilitas pengujian 
sensoris sehingga faktor-faktor lingkungan negatif diminimalkan. 
     ISO (2008) menjelaskan mengenai persyaratan untuk menyiapkan ruang uji 
yang terdiri dari area pengujian, area persiapan dan kantor untuk dapat 
menentukkan dimana tempat penting atau yang hanya diinginkan. Ruang uji 
sensoris harus dipisahkan dari area persiapan untuk menghilangkan terjadinya 
transfer bau. Ruang uji harus dibagi menjadi bilik-bilik yang terpisah dengan 
pencahayaan yang memadai dan area tersebut harus memiliki ISO suasana 
terkontrol yang sesuai. Penelitian tidak sepenuhnya menggunakan area yang 
telah memenuhi standar internasional sehingga dimungkinkan performa panelis 
dipengaruhi oleh kondisi lingkungan saat pengujian. Beberapa hal telah 
dilakukan peneliti untuk menciptakan lingkungan yang nyaman bagi panelis 
untuk melakukan uji seperti pemisahan ruang persiapan dan ruang uji.   
     Selain lingkungan, kondisi panelis baik juga menjadi bagian penting yang 
dapat mempengaruhi penilaian sensoris. Panelis yang akan melakukan 
pengujian sensoris harus dalam kondisi fisiologis dan psikologis yang optimal. 
Menurut Sullivan (2017) panelis tidak boleh makan semua jenis makanan selama 
minimal satu jam sebelum melakukan pengujian oral. Terdapat beberapa 
panduan praktis bagi panelis untuk mengikuti penilaian sensoris. Panduan 
tersebut meliputi : berada dalam kondisi mental dan fisik yang sehat, harus 
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berkonsentrasi, berlatih sesuai dengan tahapan yang telah ditetapkan, 
mengetahui tahapan dalam penilaian sensoris, tidak diperbolehkan makan dan 
minum serta minum setidaknya satu jam sebelum mengikuti penilaian sensoris.     
Dalam rangkaian penelitian ini, panelis tidak sepenuhnya dalam kondisi yang 
prima, terkadang ditemui panelis dalam kondisi fisiologis dan psikologis yang 
lelah. Hal ini dipengaruhi juga oleh aktivitas panelis yang beragam sehingga 
pelaksaan pengujian terbagi dalam tiga sesi sesuai dengan kekosongan waktu 
panelis. Peneliti meminimalkan penurunan performa panelis dengan tidak 




4.5.3 Deksriptif Atribut Sensori Kopi 
     Hasil dari pengujian deskriptif terhadap intensitas tiap - tiap atribut sensori 
pada seduhan Vietnam Drip dan Turkish kopi robusta Dampit selanjutnya 
ditabulasi secara statistik menggunakan uji Analysis of Variance (ANOVA) 
dengan menggunakan metode General Linear Model (GLM) serta uji lanjut Fisher 
pada tiap – tiap atribut yang memiliki P-value  < 0,05. Setiap respon dari atribut 
sensoris diujikan dengan melihat pengaruh dari perbedaan teknik penyeduhan. 
Rerata  intensitas atribut sensoris berdasarkan jenis  teknik penyeduhan dapat 
dilihat pada Gambar 4.20. 
 
 
Gambar 4. 20 Spider chart rerata intensitas atribut sensoris 
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     Berdasarkan hasil analisis ANOVA menggunakan GLM  menunjukkan bahwa 
perbedaan teknik seduh memiliki pengaruh nyata terhadap aroma nutty, rasa 
pahit, mouthfeel body, mouthfeel strength, flavor musty, flavor nutty, flavor brown 
sugar, dan flavor fruity dibuktikan dengan p-value < 0,05. Keadaan ini 
mengindikasikan bahwa setiap panelis memberikan respon yang berbeda untuk 
setiap jenis atribut pada tingkat kepercayaan 95%. Hasil analisis beda nyata 
tersebut diuji lanjut menggunakan Fisher untuk mengetahui kebenaran dan jenis 
kelompok beda nyata yang terbentuk.  Kopi seduhan Turkish memiliki rerata 
intensitas atribut yang beda nyata paling tinggi pada atribut aroma nutty, pahit, 
body, strength, musty, brown sugar dan fruity dibandingkan dengan kopi 
seduhan Vietnam Drip. Hasil analisis ANOVA menggunakan GLM dapat dilihat 
pada Tabel 4.23. 
 
 
Tabel 4. 23 Hasil analisis General Linear Model 



















Brown sugar 0,008 
Fruity 0,006 
Aftertaste 
 Unpleasant  0,104 
Sumber : Data hasil pengujian 
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     Atribut yang tidak berbeda nyata berdasarkan uji ANOVA dengan metode 
GLM antara lain aroma musty, aroma cocoa, aroma burnt,  rasa asam, rasa asin,  
flavor cocoa. Pada atribut rasa manis, flavor burnt, dan aftertaste juga 
menunjukkan tidak berbeda nyata setelah data dinormalisasi. Uji normalitas 
untuk ketiga atribut tersebut dapat dilihat pada Lampiran 24.  Menurut Lingle 
(2011) aroma musty merupakan atribut sensoris yang dihasilkan karena adanya 
kontak kopi dengan jamur sehingga menimbulkan aroma lembab berjamur. 
Selain itu juga terdapat  senyawa volatile yang berperan terhadap pembentukan 
aroma ini yaitu golongan keton yang diantaranya adalah 1-(1-H-pyrrol-2-
yl)ethanone (Flament, 2002). Aroma cocoa merupakan atribut sensoris yang 
dihasilkan dari produk sugar browning dan karena adanya senyawa pyrazin yang 
mudah menguap (Lingle, 2011). Senyawa yang berkontribusi dalam 
pembentukan aroma ini menurut Flament (2002) yaitu 2-Methylpyrazine yang 
merupakan dari golongan pyrazin. Aroma burnt  merupakan alah satu atribut 
terpenting dari seduhan kopi yang biasanya menjadi karakteristik kopi dark 
roasted. Aroma tersebut adalah hasil dari degradasi lemak dan konsentrasi tinggi 
dari beberapa furan, piridin dan tiazol. Kelembaban awal yang lebih rendah dari 
biji kopi hijau meningkatkan intensitas aroma terbakar karena difusi lipid yang 
lebih mudah dari inti kacang ke permukaan (kelebihan air menghambat aliran ini). 
Oksidasi lipid menghasilkan zat dengan aroma yang tidak menyenangkan. 
Proses penyangraian dengan cara tradisional sangat memungkinkan timbulnya 
aroma ini karena  mungkin dihasilkan dari suhu yang lebih tinggi di 
permukaannya (Budryn, 2006).  
     Rasa manis yang dihasilkan pada seduhan kopi berasal dari kandungan 
karbohidrat yang mencapai lebih dari 50 % berat kering biji kopi (Flament, 2002). 
Senyawa ini menjadi pemicu adanya dari reaksi Maillard dan hasil reaksi tersebut 
menjadi salah satu faktor pembentuk cita rasa pada seduhan kopi. Salah satu 
senyawa turunan karbohidrat yang mempengaruhi flavor pada kopi adalah 
sukrosa. Kandungan sukrosa pada kopi menyebabkan munculnya aroma manis 
seperti karamel. Menurut Farah yang diedit oleh Chu (2012) kandungan sukrosa 
pada kopi arabika sebesar 6-9 g/ 100 g sedangkan kandungan sukrosa pada 
kopi robusta sebesar 0,9 – 4 g/ 100 g. 
     Dalam kopi banyak ditemukan senyawa Furan dalam bentuk furfuryl akohol 
dan furfuryl asetat (Petisca et al, 2013). Karakteristik yang dihasilkan senyawa 
tersebut dikenal sebagai rasa manis,  karamel dan memiliki flavor seperti gula 
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yang dibakar dengan sensasi buah-buahan. Flavor tersebut terbentuk selama 
hidrolisis asam atau pemanasan polisakarida yang mengandung heksosa 
maupun pentosa.Penelitian yang dilakukan Caporaso (2018) mengidentifikasikan 
beberapa senyawa kimia pembentuk rasa manis antara lain golongan keton, 
furan, ester dan aldehid. Senyawa keton tersebut antara lain disebut 3-Hydroxy-
2-butanone, Acetol dan1-Hydroxy-2-butanone. Senyawa furan yang terkandung 
disebut 2-Acetylfuran, senyawa ester yang terkandung disebut Ethyl propanoate, 
dan senyawa aldehid yang terkandung disebut dengan furfural. 
     Menurut Lingle (2011) rasa asam adalah  sensasi rasa dasar yang 
dikarakterisasi oleh larutan asam tartarat, asam sitrat, atau asam malat dan bisa 
dirasakan oleh papilae foliform dan fungiform di sisi posterior lidah. Rasa asam 
dideskripsikan dngan mengacu pada sesuatu yang terlalu tajam, mengigit atau 
tidak menyenangkan, dapat dikaitkan dengan aroma kopi yang difermentasi. 
Menurut Budryn (2006) asam yang cukup lemah adalah karakteristik dari kopi 
Robusta, biasanya memiliki rasa yang kurang intens dari Arabika. Rasa asam 
yang kuat dikembangkan selama fermentasi pada proses pengeringan basah. 
Rasa ini dihasilkan dari adanya asam volatil, yang terbentuk saat dipanggang. 
Dengan demikian baik suhu yang lebih rendah dan waktu pemanggangan yang 
lebih pendek menguntungkan untuk retensi asam ini dalam biji.  
     Rasa asin merupakan rasa dasar yang dicirikan oleh larutan natrium klorida 
atau garam lainnya seperti larutan klorida, bromida, iodida, nitrat, dan sulfat 
kalium dan lithium (Lingle, 2011). Dirasakan terutama oleh papilla fungiform dan 
foliate pada sisi anterior dari lidah. Atribut ini berkorelasi dengan keberadaan 
komponen pembentuk rasa asin seperti mineral oksidase. Golongan mineral 
tersebut antara lain pottasium oksida, fosforik oksida, kalsium oksida, 
magnesium oksida, sodium oksida, dan oksida lainnya. Flavor cocoa yang 
dihasilkan pada sampel tersebut juga memiliki pengaruh komponen volatil yang 
sama dengan aroma cocoa. Senyawa tersebut merupakan hasil hidrolisis asam 
atau pemanasan polisakarida yang mengandung heksosa dan pentosa (Petisca, 
2013). Senyawa volatil yang berkontribusi pada pembentukan flavor tersebut 
adalah golongan pyrazin diantara terdapat senyawa 2,3-Diethyl-5-methylpyrazin, 
2,3-Dimethylpyrazin, Ethylpyrazin, Methylpyrazin (Kivancli, 2015). 
     Menurut Lingle (2011) flavor burnt dihasilkan dari kombinasi rasa pahit dan 
aroma terbakar pada sampel kopi. Burnt adalah flavor berasap atau tarry yang 
memiliki ciri mirip dengan yang ditemukan dalam makanan yang dibakar.  Atribut 
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tersebut dihasilkan oleh senyawa volatil golongan pyridin yang terbentuk selama 
proses penyangraian (Flament, 2002). Senyawa tersebut  ditemukan dalam 
jumlah yang relatif kecil pada bahan makanan yang telah mengalami perlakuan 
panas. Kehadiran senyawa tersebut dalam jumlah besar dapat memberikan 
pengaruh terhadap off-flavor.  Dalam studi tentang pengaruh kondisi waktu – 
suhu penyangraian pada pembentukan aroma kopi, suhu tinggi diperlukan untuk 
memulai reaksi yang mengarah ke pyridin dan konsentrasinya akan terus 
meningkat selama penyangraian (Baggenstoss, 2008).  
     Selain senyawa pyridin juga ditemukan senyawa volatil yang lain dalam 
pembentukan flavor burnt. Menurut Caporaso (2018) terdapat tiga golongan 
senyawa kimia yang bersifat volatil antara lain fenolik, keton,  Alkohol. Senyawa 
fenolik tersebut disebut dengan guaiacol, senyawa keton tersebut disebut 
denganc3-Methyl-1,2-cyclopentadione, dan senyawa alkohol tersebut adalah 2-
Furanmethanol. Senyawa fenolik tersebut dihasilkan dari asam kafeic dan ferulic 
yang merupakan turunan dari asam klorogenat (Yeretzian et al, 2002). 
     Pengeringan pada biji kopi membentuk banyak komponen molekul yang lebih 
berat, yaitu cenderung memiliki karakter aromatik yang mirip dengan kayu mulai 
dari terpentin hingga menjadi arang. Senyawa tersebut biasanya memiliki 
sensasi pungent yang terkait dengan rempah-rempah dan mungkin memiliki 
sensasi pahit yang mengingatkan pada coklat karena pembentukan senyawa 
pirazin selama penyangraian (Lingle, 2011). Berdasarkan FGD diketahui kedua 
sampel kopi memiliki aftertaste yang sama yaitu kering dan digolongkan sebagai 
kesan yang tidak nyaman. Kesan kering dipengaruhi oleh suhu penyeduhan 
yang tinggi, juga berbagai faktor sebelum penyeduhan. 
     Berdasarkan peneliitian yang telah dilakukan oleh Selli (2016) mengenai 
perbedaan komponen volatil pada kedua teknik seduh yang berbeda dapat 
dinyatakan bahwa profil volatil yang dihasilkan sampel memiliki kemiripan. 
Karakteristik cita rasa dan komposisi senyawa volatil pada kopi dipengaruhi oleh 
jenis biji kopi, asal, dan kondisi penyangraian (Kivancli, 2015). Dalam penelitian 
ini diketahui bahwa tidak semua atribut sensoris yang dihasilkan memiliki 
kemiripan tetapi juga terdapat atribut yang hasilnya sangat kecil pada salah satu 
sampel. Hal ini terjadi tentu dipengaruhi oleh beberapa faktor baik faktor kondisi 
sampel maupun faktor kondisi panelis. Diketahui kedua sampel berasal dari jenis 
kopi yang sama yaitu kopi Robusta Dampit namun memiliki teknik penyeduhan 
berbeda terutama pada waktu penyeduhan yang berbeda. Hasil atribut yang 
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terdapat pada kedua sampel tidak selalu memiliki range yang tinggi, sehingga 
memungkinkan panelis tidak dapat mendeteksi atribut-atribut dengan range yang 
cukup rendah. 
     Menurut Lingle (2011) Atirbut sensoris yang dihasilkan dapat berbeda-beda 
karena dipengaruhi berbagai faktor. Faktor tersebut terbagi kedalam tiga 
kelompok yaitu mengenai kondisi produk kopi, kebutuhan penyeduhan, dan 
komposisi penyeduhan. Kondisi produk kopi mengambarkan mengenai 
perpaduan komponen yang terkandung baik dari jenis biji yang sama atau jenis 
biji berbeda, kondisi penyangraian biji kopi tersebut, dan ukuran partikel hasil 
penggilingan. Kebutuhan penyeduhan berperan penting dalam pembentukan 
karakteristik sensoris seduhan kopi diantaranya adalah waktu penyeduhan, suhu 
penyeduhan, turbulensi, metode filtrasi, dan kondisi holding. Faktor terakhir 
terkait dengan komposisi yang dapat dikendalikan oleh penyeduh atau barista  
meliputi rasio penyeduhan (perbandingan jumlah antara air dengan kopi) dan 
jenis air yang digunakan. 
 
 
4.5.4 Respon Panelis terhadap Atribut yang Berbeda Nyata 
     Hasil uji lanjut dengan uji Fisher menunjukkan pengaruh nyata dari jenis 
teknik seduhan terhadap beberapa atribut sensoris kopi yang sudah disetujui. 
Atribut yang dinyatakan berbeda nyata dapat diartikan bahwa panelis dapat 
merasakan perbedaan intensitas atribut terhadap perbedaan perlakuan yang 
diberikan. Melalui uji lanjut Fisher dapat diketahui teknik seduh yang dominan 
dalam mempengaruhi respon panelis pada tiap atribut di bawah ini. 
 
1. Aroma Nutty 
     Hasil uji Fisher terhadap atribut aroma nutty pada Tabel 4.24 
menunjukkan intensitas tertinggi terdapat pada kopi seduhan Turkish 
dengan rerata 5,338 dibandingkan dengan kopi seduhan Vietnam Drip 
dengan rerata 0,000. Terdapat perbedaan yang signifikan pada kedua 
teknik seduhan yang ditandai dengan notasi huruf yang berbeda yaitu A 
pada seduhan Turkish dan B pada seduhan Vietnam Drip. 
     Aroma nutty merupakan aroma yang menyerupai atau mengingatkan 
pada kacang-kacangan. Hal yang menyebabkan munculnya aroma nutty 
pada sensoris kopi adalah karena adanya senyawa 2-acetypyridin yang 
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tergolong dalam senyawa pyridin dan senyawa 2-acetyl-3-methylpyrazin, 
juga 2-ethyl-1-3,5-dimethylpyrazin yang tergolong dalam senyawa pyrazin 
(Selli, 2016). Kedua senyawa tersebut merupakan golongan senyawa 
heterosiklik yang mengandung nitrogen dan dihasilkan ketika proses 
penyangraian kopi berlangsung.  
     Menurut Lingle (2011) aroma tersebut terdiri dari senyawa aromatik 
yang merupakan hasil dari reaksi browning pada gula yang terjadi selama 
proses penyangraian. Kehadiran aroma ini tergantung sepenuhnya pada 
proses penyangraian. Kondisi light roasted mengakibatkan kopi 
cenderung memiliki karakter kacang (nutty).  
 
 
Tabel 4. 24 Hasil uji Fisher aroma nutty 
Atribut P-value  
Uji Fisher 
Teknik Seduh N Mean Grouping 
Aroma nutty 0,000 
Turkish 13 5,338 a 
Vietnam Drip 13 0,000 b 
Sumber : Data hasil pengujian 
 
 
2. Rasa pahit 
    Hasil uji Fisher terhadap atribut rasa pahit pada Tabel 4.25 
menunjukkan intensitas tertinggi terdapat pada kopi seduhan Turkish 
dengan rerata 7,166 dibandingkan dengan kopi seduhan Vietnam Drip 
dengan rerata 4,024. Kedua jenis teknik seduhan memiliki perbedaan 
secara signifikan ditandai dengan notasi huruf yang berbeda yaitu a untuk 
seduhan Turkish dan b untuk seduhan Vietnam Drip.  
     Menurut  Lingle (2011) rasa pahit yang dihasilkan dalam seduhan kopi 
berasal dari tiga sumber. Pertama, pahit adalah karakteristik rasa dari 
asam non-volatil tertentu yang ditemukan dalam kopi, khususnya asam 
klorogenat dan asam quinic. Asam klorogenat dapat merepresentasikan 
astringency, rasa pahit, rasa asam pada saat proses penyeduhan kopi 
(Farah, 2012). Senyawa tersebut mengandung gugus fenolik yang dapat 
memiliki karakter sensoris negatif yang akan terbentuk selama proses 
penyangraian (Selli, 2016). Secara umum senyawa asam klorogenat yang 
terkandung pada kopi Robusta lebih tinggi dibandingkan dengan kopi 
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Arabika. Kandungan asam klorogenat pada kopi arabika sebesar 4,1 – 
7,9 g/ 100 g sedangkan pada kopi robusta sebesar 6,1 – 11,3 g/ 100 g 
(Farah, 2012). 
     Kedua, pahit adalah karakteristik rasa dasar dari kafein dan 
trigonelline, alkaloid-alkaloid kristal putih yang muncul secara alami dalam 
biji kopi. Kafein adalah methylxanthine dengan karakteristik pahit yang 
dapat mengambarkan tingkat kepahitan tidak lebih dari 10% pada 
seduhan kopi. Sama halnya dengan asam klorogenat, kandungan 
senyawa kafein pada kopi Robusta lebih tinggi dibandingkan dengan kopi 
Arabika. Kandungan kafein pada kopi arabika sebesar 0,9 – 1,3 g/ 100 g 
sedangkan pada kopi Robusta sebesar 1,5 – 2,5 g/ 100 g (Farah, 2012). 
Trigonelline merupakan alkoid yang diturunkan dari proses enzimatis 
methylation dari asam nikotin. Senyawa ini berkontribusi dalam 
pembentukan rasa pahit dari seduhan kopi dan menjadi prekusor dalam 
pembentukan senyawa volatil seperti pyyroles dan pyridine pada proses 
penyangraian (Flament, 2002). Kandungan senyawa trigonelline pada 
kopi Robusta sebesar 0,6 – 0,7 g/ 100 g (Farah, 2012). 
     Ketiga, pahit adalah karakteristik rasa yang terkait dengan senyawa 
fenolik dan heterosiklik yang terbentuk ketika biji kopi mengalami pirolisis 
berlanjut serta perkembangan standar penyangraian kopi hingga kondisi 
penyangraian dark. Diskriminasi rasa cukup tergantung pada suhu. 
Kemanisan relatif menurun dengan meningkatnya suhu. Asin relatif 




 Tabel 4. 25 Hasil uji Fisher rasa pahit 
Atribut P-value  
Uji Fisher 
Teknik Seduh N Mean Grouping 
Rasa pahit 0,000 
Turkish 13 7,166 a 
Vietnam Drip 13 4,024 b 










3. Mouthfeel body 
     Berdasarkan hasil uji Fisher yang tertulis pada Tabel 4.26 intesitas 
rerata tertinggi terhadap atribut body terdapat pada kopi seduhan Turkish 
dengan nilai rerata 7,695 sedangkan nilai rerata pada seduhan Vietnam 
Drip adalah 4,424. Terdapat perbedaan yang signifikan pada kedua teknik 
seduhan yang ditandai dengan notasi huruf yang berbeda yaitu a pada 
seduhan Turkish dan b pada seduhan Vietnam Drip.  
    Body merupakan sensasi yang oleh sistem “perabaan” cairan di dalam 
mulut, khususnya didapatkan diantara lidah dan langi-langit mulut. 
Sampel kopi yang memiliki tingkat mouthfeel yang tinggi terkadang 
mengindikasikan kualitas kopi yang baik karena hadirnya koloid pada 
seduhan. Koloid pada seduhan dihasilkan dari minyak yang terekstraksi 
dari kopi giling. (Folmer, 2017). Sensasi kental kopi dapat dikaitkan 
dengan densitas dan viskositas pada kopi yang disebut dengan Body. 
Menurut Febryana (2016) body adalah kepekatan kopi yang dirasakan 
permukaan lidah di dalam mulut. Hal tersebut bergantung pada 
karakteristik bahan baku dan formula kopi dengan air yang digunakan 
saat penyeduhan. Berdasarkan Chu (2012), polisakarida yang memiliki 
berat molekul tinggi dapat memberikan body pada penyeduhan kopi. 
Kandungan polisakarida baik yang larut air maupun tidak larut air yang 
terkandung dalam biji kopi arabika adalah sebesar 44% sedangkan dalam 
biji kopi robusta adalah sebesar 47%. 
     Biji kopi memiliki kandungan lebih dari 18% lipi yang tersimpan di 
dalam sitoplasma pada sel tanaman dan dipisahkan oleh membran yang 
melindungi minyak sepanjang dinding sel. Perubahan struktur pada biji 
kopi selama proses roasting memberikan celah bagi minyak yang 
terkandung dalam biji kopi untuk keluar ke permukaan kopi. Tekanan gas 
yang terkandung di dalam biji kopi mendorong minyak kopi melalui 
saluran mikro pada dinding sel, sehingga pada tahap tersebut, tetesan 
minyak nampak pada permukaan biji kopi. Semakin lama tingkat roasting 






 Tabel 4. 26 Hasil uji Fisher atribut Body 
Atribut P-value  
Uji Fisher 
Teknik Seduh N Mean Grouping 
Body 0,001 
Turkish 13 7,695 a 
Vietnam Drip 13 4,424 b 




     Berdasarkan hasil uji Fisher yang tertulis pada Tabel 4.27 intesitas 
rerata tertinggi terhadap atribut strength terdapat pada kopi seduhan 
Turkish dengan nilai rerata 7,166 sedangkan nilai rerata pada seduhan 
Vietnam Drip adalah 4,785. Terdapat perbedaan yang signifikan pada 
kedua teknik seduhan yang ditandai dengan notasi huruf yang berbeda 
yaitu a pada seduhan Turkish dan b pada seduhan Vietnam Drip.  
     Atribut strength mengambarkan tentang keseimbangan berbagai 
aspek seperti flavor, aftertaste, keasamaan dan body pada sampel yang 
saling melengkapi atau kontras satu sama lain. Strength tersebut 
dipengaruhi oleh perhitungan dari konsentrasi zat-zat terlarut dari kopi. 
Atribut ini merupakan presentase yang membandingkan jumlah 
komponen kimia pembentuk flavor dengan jumlah air didalam sebuah 
seduhan kopi. Minuman kopi mengandung komponen pembentuk flavor 
yang sangat intens. Minuman kopi mengandung sekitar 1,2% komponen 
pembentuk flavor dan 98,8% air. Minimuman kopi terlemah yang dapat 
diterima oleh rata-rata orang adalah sekiat 0,5% kandungan dalam kopi 
dan 99,5% air sedangkan minuman kopi terkuat yang dapat diterima oleh 
orang pada umumnya adalah sekiat 1,8% kopi dan 98,2% air tetapi tidak 
termasuk espresso (Lingle, 2011). 
 
 
 Tabel 4. 27 Hasil uji Fisher atribut Strength 
Atribut P-value  
Uji Fisher 
Teknik Seduh N Mean Grouping 
Strength 0,005 
Turkish 13 7,166 a 
Vietnam Drip 13 4,785 b 




5. Flavor musty 
     Hasil uji Fisher terhadap atribut flavor musty pada Tabel 4.28 
menunjukkan intensitas tertinggi terdapat pada kopi seduhan Turkish 
dengan rerata 4,497 dibandingkan dengan kopi seduhan Vietnam Drip 
dengan rerata 0,000. Terdapat perbedaan yang signifikan pada kedua 
teknik seduhan yang ditandai dengan notasi huruf yang berbeda yaitu a 
pada seduhan Turkish dan b pada seduhan Vietnam Drip. 
     Flavor  musty yang dihasilkan biji kopi bisa disebabkan oleh faktor-
faktor saat pasca panen. Berdasarkan flavor wheel yang ditulis SCAA 
aroma musty ini golongan dari berbagai aroma yang lebih sederhana 
yaitu earthy, woody, moldy, dusty, dan sebagainya. Flavor musty 
merupakan bau busuk yang terkandung pada biji kopi sehingga 
menyerupai bau berjamur. Biji kopi menyerap bahan organik dari jamur 
atau berkontak dengan jamur ketika proses pengeringan. Biji kopi yang 
disimpan dalam lingkungan lembab, terutama yang mendorong 
pertumbuhan jamur maka lemak akan menyerap aroma musty. Aroma 
tersebut akan keluar ketika biji kopi dipanaskan terlalu cepat terutama 
ketika pengeringan mekanis digunakan dan menyebabkan lemak 
terdegradasi (Lingle, 2011). 
     Menurut Selli (2016) pembentuk flavor musty pada seduhan kopi 
adalah karena adanya kandungan senyawa pyrazin. Pyrazine merupakan 
produk reaksi Maillard yang dikenal berlimpah dalam kopi dan lebih dari 
80 senyawa tersebut telah terdeteksi sebelumnya dalam kopi (Grosch, 
2001). Banyak senyawa pyrazin dikenal sebagai komponen volatil yang 
berkontribusi terhadap aroma panggang dan dalam kasus kopi, senyawa 
tersebut berkontribusi dalam pembentukan flavor roasty, earthy, dan 
musty pada bubuk kopi maupun seduhan kopi. Terdapat senyawa kimia 
golongan heterosiklik N yang berkontribusi terhadap pembentukan flavor 
musty yaitu 1 H-pyrrole-2-caboxaldehyde (Caporaso, 2018). 







 Tabel 4. 28 Hasil uji Fisher flavor musty 
Atribut P-value  
Uji Fisher 
Teknik Seduh N Mean Grouping 
Flavor Musty 0,000 
Turkish 13 4,497 a 
Vietnam Drip 13 0,000 b 
   Sumber : Data hasil pengujian 
  
 
6. Flavor nutty 
      Hasil uji Fisher terhadap atribut flavor nutty pada Tabel 4.29 
menunjukkan intensitas tertinggi terdapat pada kopi seduhan Vietnam 
Drip dengan rerata 5,303 dibandingkan dengan kopi seduhan Turkish 
dengan rerata 0,000. Terdapat perbedaan yang signifikan pada kedua 
teknik seduhan yang ditandai dengan notasi huruf yang berbeda yaitu b 
pada seduhan Turkish dan a pada seduhan Vietnam Drip. 
     Flavor nutty yang dihasilkan sama halnya dengan aroma yakni karena 
efek browning pada gula yang terkandung dalam kopi. Sensasi aromatik 
yang biasa ditemukan pada minuman kopi yang baru diseduh. Flavor ini 
diciptakan oleh aldehida dan keton yang mudah menguap yang 
dilepaskan ketika air tersebut ditelan sehingga menghasilkan sensasi 
yang terkait dengan banyak kacang panggang (Lingle, 2011).  Hal yang 
menyebabkan munculnya flavor nutty pada sensoris kopi adalah karena 
adanya senyawa pyridin dan senyawa pyrazin yang merupakan senyawa 
heterosiklik yang mengandung nitrogen (Selli, 2016). 
     Penelitian yang dilakukan oleh  Caporaso (2018) mengidentifikasi 
senyawa-senyawa volatil pembentuk flavor nutty antara lain didominasi 
oleh golongan pyrazin dan sisanya dari golongan pyrrole. Senyawa kimia 
golongan pyrazin yang berkontribusi terhadap pembentukan flavor nutty 
antara lain 2-Methylpyrazine, 2,5-Dimethylpyrazine, Ethylpyrazine, 2,3-
Dimethylpyrazine, 2-Ethyl-3-methylpyrazine, 2,2-Diethylpyrazine. 
Senyawa kimia golongan pyrrole yang berkontribusi terhadap 
pembentukan flavor nutty adalah 2-Formyl-1-1-methylpyrrole. 






 Tabel 4. 29 Hasil uji Fisher flavor nutty 
Atribut P-value  
Uji Fisher 
Teknik Seduh N Mean Grouping 
Flavor Nutty 0,000 
Vietnam Drip 13 5,303 a 
Turkish 13 0,000 b 
   Sumber : Data hasil pengujian 
 
 
7. Flavor brown sugar 
      Hasil uji Fisher terhadap atribut flavor brown sugar pada Tabel 4.30 
menunjukkan intensitas tertinggi terdapat pada kopi seduhan Turkish 
dengan rerata 2,471 dibandingkan dengan kopi seduhan Vietnam Drip 
dengan rerata 0,000. Terdapat perbedaan yang signifikan pada kedua 
teknik seduhan yang ditandai dengan notasi huruf yang berbeda yaitu a 
pada seduhan Turkish dan b pada seduhan Vietnam Drip. 
     Menurut Lingle (2011) flavor brown sugar yang dihasilkan berasal dari 
reaksi browning pada gula yang terkandung pada biji kopi selama proses 
penyangraian. Kehadiran aroma ini tergantung sepenuhnya pada proses 
penyangraian. Apabila pemanasan lebih lanjut akan mengurangi 
karakteristik kacang dan membentuk senyawa pirazin sehingga kopi 
mungkin memiliki karakter coklat.  Apabila proses penyangraian berlanjut, 
molekul gula akan terkondensasi menjadi massa coklat yang dikenal 
sebagai karamel. Karamel mengandung senyawa heterosiklik, senyawa 
sulfur, dan alkohol. Senyawa tersebut terlepas ketika kopi diseduh 
dengan menggunakan air pada suhu tinggi. Berdasarkan kondisi biji kopi 
diketahui memiliki kondisi penyangrain medium to dark sehingga 
memungkinkan apabila dihasilkan flavor brown sugar.  
     Penelitian yang dilakukan oleh Caporaso (2018) ditemukan beberapa 
senyawa volatil yang berkontribusi untuk menciptakan flavor brown sugar. 
Senyawa kimia yang mendominasi adalah golongan keton, dan beberapa 
senyawa golongan alkohol serta aldehid. Senyawa golongan  keton 
tersebut antara lain 2,3-Pentanedione, Acetol, Furaneol,  -Butyrolactone, 
dan 3-Methyl-1,2-cyclopentanedione. Senyawa golongan alkohol tersebut 
adalah 2-Furanmethanol dan senyawa golongan aldehid tersebut adalah 
5-Methylfurfural. Senyawa-senyawa tersebut dihasilkan dari pembentukan 
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glukosa ataupun yang terlibat didalam proses  tersebut dan juga produk 
degradasi sukrosa (Baggenstoss, 2008). 
 
 
 Tabel 4. 30 Hasil uji Fisher flavor brown sugar 
Atribut P-value  
Uji Fisher 




Turkish 13 2,471 a 
Vietnam Drip 13 0,000 b 
   Sumber : Data hasil pengujian 
 
 
8. Flavor fruity 
     Hasil uji Fisher terhadap atribut flavor fruity pada Tabel 4.31 
menunjukkan intensitas tertinggi terdapat pada kopi seduhan Turkish 
dengan rerata 1,794 dibandingkan dengan kopi seduhan Vietnam Drip 
dengan rerata 0,000. Terdapat perbedaan yang signifikan pada kedua 
teknik seduhan yang ditandai dengan notasi huruf yang berbeda yaitu a 
pada seduhan Turkish dan b pada seduhan Vietnam Drip. 
     Flavor fruity mengandung senyawa aromatik yang merupakan hasil 
reaksi enzim yang terjadi dalam biji kopi. Sensasi ini terbentuk oleh 
aldehida dan ester yang sangat mudah menguap menjadi gas pada suhu 
tinggi pembuatan kopi. Atribut ini dicatat sebagai sensasi manis yang 
mengingatkan pada buah jeruk atau sensasi tart yang mengingatkan 
pada buah berry (Lingle, 2011).  
     Menurut Caporaso (2018) dalam penelitiannya mengenai variabilitas 
komponen volatil pada kopi Arabika dan Kopi Robusta mengidentifikasi 
bahwa  flavor fruity terbentuk dari golongan senyawa aldehid, furan, ester, 
pyrazin, keton dan alkohol. Senyawa kimia golongan aldehid pembentuk 
flavor fruity antara lain Acetaldehyde, 3-Methylbutanal, dan Hexanal. 
Senyawa kimia golongan Furan pembentuk flavor tersebut adalah  2-
Methylfuran. Senyawa kimia golongan ester pembentuk flavor ini adalah 
Ethyl propanoat. Senyawa kimia golongan pyrazin pembentuk flavor fruity 
antara lain 2-Ethyl-6-methylpyrazine. Senyawa kimia golongan keton 
pembentuk flavor fruity adalah Acetoxyacetone dan senyawa kimia 




Tabel 4. 31 Hasil uji Fisher flavor fruity 
Atribut P-value  
Uji Fisher 
Teknik Seduh N Mean Grouping 
Flavor Fruity 0,006 
Turkish 13 1,794 a 
Vietnam Drip 13 0,000 b 
   Sumber : Data hasil pengujian 
 
 
4.6 Pengujian Total Padatan Terlarut Seduhan Kopi Optimum 
     Pengujian total padatan terlarut dilakukan pada sampel seduhan kopi dengan 
kondisi perlakuan hasil optimasi. Sehingga terdapat dua sampel yaitu seduhan 
Vietnam Drip dan seduhan Turkish.  Berdasarkan perhitungan statistik dapat 
dinyatakan bahwa seduhan kopi robusta Dampit dengan teknik penyeduhan 
Turkish memiliki karakteristik atribut yang lebih kaya dibandingkan dengan teknik 
Vietnam Drip. Hal ini dipengaruhi oleh jumlah komponen kimia yang terlarut 
dalam air maupun komponen kimia yang bersifat volatil, sehingga berpengaruh 
dalam menciptakan atribut-atribut seperti aroma, rasa, flavor, mouthfeel, dan 
aftertaste. Pengujian total padatan terlarut pada kedua sampel seduhan kopi 
menunjukkan nilai yang lebih tinggi pada sampel Turkish yakni sebesar 2,97 
oBrix sedangkan pada sampel Vietnam Drip sebesar 1,77 oBrix (Tabel 4.32). Hal 
tersebut sesuai dengan atribut sensoris yang dihasilkan dimana sampel Turkish 
mendominasi hampir keseluruhan atribut yang berbeda nyata dibandingkan 
dengan sampel Vietnam Drip. Jumlah tersebut tentu dipengaruhi oleh beberapa 
faktor salah satunya adalah kondisi penyeduhan dimana kedua teknik memiliki 
perbedaan waktu dan teknik ekstraksinya.    
 
 
Tabel 4. 32 Hasil uji total padatan terlarut 
Teknik Penyeduhan Total Padatan Terlarut (
o
Brix) 
Vietnam Drip 1,8   0,03 
Turkish 2,9   0,03 
Sumber: Data hasil penelitian 
 
 
     Perhitungan dari uji paired t-test menunjukkan nilai p-value 0,002 (<0,05) 
pada total padatan terlarut teknik seduh Vietnam Drip dan Turkish. Hal tersebut 
mengindikasikan bahwa total padatan terlarut dari seduhan kopi Vietnam Drip 
111 
 
berbeda nyata dengan total padatan terlarut dari seduhan Turkish. Komponen 
padatan terlarut dapat diasumsikan sebagai salah satu faktor pembentuk 
karakteristik sensoris yang berbeda pada seduhan kopi dengan menggunakan 
teknik seduh Vietnam Drip dan Turkish. 
     Hal tersebut sesuai dengan penelitian yang dilakukan Gloess et al (2013) 
menunjukkan kandungan total padatan terlarut yang berbeda pada beberapa 
teknik penyeduhan. Golongan espresso memiliki kandungan total padatan 
terlarut diatas 4% dimana hasil ekstraksi menunjukkan kandungan sebesar 
2,13%   0,01% yang tergolong rendah untuk ukuran espresso. Golongan 
seduhan imersi yang dicontohkan dengan sampel french press menunjukkan 
kandungan total padatan sebesar 1,43%   0,01%. Golongan teknik filter juga 
drip menunjukkan kandungan total padatan sebesar 1,03%   0,01%. 
    Kandungan total padatan berkorelasi linear dengan indeks bias begitu juga 
dengan oBrix. Nilai oBrix dinyatakan memiliki keterkaitan dengan sejumlah besar 
atribut instrumental dan sensoris. Dalam studi yang dilakukan Gloess et al (2013) 
berdasarkan satu jenis kopi, ditunjukkan nilai korelasi positif dari oBrix dengan 
beberapa atribut seperti konsentrasi total padatan, intensitas ruang kosong 
(headspace), konsentrasi kafein, 3-CQA dan 5-CQA, serta keasaman. 
Kandungan tersebut memiliki pengaruh dalam peningkatan atribut sensoris 
seperti intensitas aroma, body, flavor roasty, flavor bitter, tingkat rasa pahit dan 
aftertaste astringent. 
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BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan 
    Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diketahui bahwa bahwa 
perlakuan yang berbeda saat penyeduhan mempengaruhi aktivitas antioksidan 
dan kadar total fenol dalam sebuah seduhan kopi. Melalui penelitian ini 
didapatkan suhu dan lama waktu penyeduhan yang optimal pada kedua teknik 
berdasarkan respon IC50 dan total fenol. Kondisi optimal untuk Vietnam Drip pada 
suhu 100 oC dengan waktu 180 detik, didapatkan hasil aktivitas antioksidan 
sebanyak 48,71 ppm dan total fenol sebesar 416,39 mg GAE/g. Kondisi optimal 
untuk seduhan Turkish menunjukkan perlakuan pada suhu 100 oC dengan waktu 
150 detik, didapatkan hasil aktivitas antioksidan sebanyak 40,98 ppm dan total 
fenol sebesar 482,24 mg GAE/g. Jumlah senyawa kimia yang terkandung pada 
seduhan tidak hanya dipengaruhi oleh faktor saat penyeduhan namun juga 
dipengaruhi oleh faktor pengolahan pasca panen yaitu pengeringan dan 
penyangraian. 
     Pengujian deskriptif yang telah dilakukan membuktikan bahwa setiap teknik 
seduhan kopi memiliki karakteristik yang unik sehingga dihasilkan karakter 
sensoris yang berbeda untuk kedua teknik seduhan. Tidak semua atribut 
sensoris yang dihasilkan dalam teknik seduhan Turkish dapat ditemukan dalam 
kopi seduhan Vietnam Drip. Hal tersebut dipengaruhi oleh formula penyeduhan 
yang berbeda pada setiap teknik, perbedaan tersebut antara lain pada lama 
waktu penyeduhan dan. Tentunya terdapat faktor – faktor yang mempengaruhi 
hasil tersebut seperti faktor internal kondisi kopi dan faktor eksternal dari luar 
kopi. Setiap perlakuan yang berbeda pada kopi memiliki pengaruh yang berbeda-




1. Perlu dilakukan komparasi penilaian sensoris terhadap seduhan kopi 
menggunakan metode cupping untuk menghindari kemungkinan 
ketidakmunculan atribut - atribut pada sebuah seduhan kopi atau untuk 
menemukan atribut - atribut baru yang belum ditemukan dengan teknik 
QDA pada umumnya. 
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2. Kopi merupakan komoditas unggulan yang semakin terus dikembangkan 
baik dalam bidang science maupun dalam berwirausaha. Penulis 
menyarakan untuk terus menggali potensi kopi daerah di seluruh 
Indonesia demi terciptanya hasil komoditi kopi Indonesia yang berkualitas 
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